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AVANT-PROPOS 


LA VIE 

SA DÉFINITION CUIMIOUE 

La vie est une combustion latente et incessante. — 
Les aliments servent de combustibles ; le canal di¬ 
gestif représente le laboratoire où s’opèrent la com¬ 
bustion et les diverses réactions qui en résultent. 
Cette combustion animale commence avec la vie et se 
continue, sans interruption, jusqu’à la mort. 

Pour entretenir le feu d’un fourneau, il faut néces¬ 
sairement remplacer le combustible consumé; de 
même il est de toute nécessité de donner des aliments 
à l’estomac pour entretenir cette force inconnue 
qu’on nomme la vie. — La digestion est donc la fonc- 


















tion indispensable, la condition absolue pour aliinen- 
- ter le feu vital. 

Le mot combustible, appli<|ué d'une manière indi¬ 
recte aux aliments, n’est point une métaphore; car, 
nos aliments contiennent plus ou moins de carbone 
combiné à d’autres principes. Ce carbone passe dans 
le sang qui arrive aux poumons par les artères pul¬ 
monaires; là, il est brillé par l'oxygène de l’air que 
nous respirons, et sort des poumons, à chaque expi¬ 
ration, à l'état d’acide carbonique. Donc, il y a com¬ 
bustion réelle, et c’est au moyen de cette combusiion 

# 

qui a lien dans les poumons, que s'entretient, toujours 
au même degré, la température de notre corps, sous 
les latitudes les plus froides comme sous les plus 
brûlantes. — C’est ici le cas d’appliquer à l’homme 
ce dicton populaire : — Faute d’huile la lampe meurt. 
— Faute d’aliments la vie s'éteint. 































LA COMUE YIVANTE 

ET SES MYSTÈRES 


(I) 


« 


CHAPITRE PREMIER 


EXPLICATION AU LECTEUR 


Comparer Uestomac Aune cornue, paraîtra étrange 
à plus d'un lecteur, et pourtant cette comparaison 
est précise ; en voici la preuve. 

La cornue reçoit les matières diverses qu’y intro¬ 
duit le chimiste. — L’estomac reçoit, de même, les 
divers aliments qu’on lui donne. — Dans la cornue, 
les matières, soumises aux lois d’affinité, réagissent 
les unes sur les autres, se décomposent et se transfor¬ 
ment en de nouveaux corps. — Dans l’estomac, les 

(l)Le5 anatomistes ont comparé l’estomac à une Cornemuse; 
la comparaison avec une cornue eût été beaucoup plus exacte. 
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memes phénomènes se passent àTégard des alimenls 
et des boissons. Donc, la comparaison est exacte. 


COUP d’œil rapide sur la digestioîi et la nutrition 

Les alimenls, broyés sous les dents et imprégnés de 
salive, forment une pûlc grossière que la langue re¬ 
tourne en tous sens. Celte pâle, poussée par les mou¬ 
vements de la langue et les contractions du pharynx 
(le gosier), s’engage dans l'œsophage (conduit faisant 
suite au pharynx) et descend dans rcslomac. Arrivée 
dans ce viscère, cette pâte est aussitôt pénétrée par 
le suc gastrique ; de douccAtre, de légèrement alcaline 
qu’elle était, elle devient franchement acide et prend 
alors le nom de chyme. Telle est la première transfor¬ 
mation des substances alimentaires dans rcstomac. 

Sous l’action combinée des mouvements tritura- 
tcurs de Testomac et des réactions opérées par le suc 
gastrique, le chyme est bientôt transformé en bouil¬ 
lie homogène, grisâtre, visqueuse et acide. — Au 
bout d’un temps variable, selon l’énergie des forces 
digestives, cette bouillie franchit l’ouverture pylori- 
que et descend dans le premier intestin {lii duodénum) 
ou second estomac. Là, de nouvelles réactions et 
transformations chimiques s’opèrent au contact de la 










bile et du jlaide pancréatique secréte par la glande 
pancréas. {Voyez sa description, page 27, section :î, 
§ 1:^). —Dans les sucs ou fluides nécessaires à la diges¬ 
tion, se trouvent trois dissolvants spéciaux : 

1® La pepsine qui désagrégé et liquéfie les viandes 
et toutes les matières azotées; 

2® La diastasinc qui liquéfie l’amidon et toutes les 
substances amylacées ; 

3® Le suc pancréatique dont la fonction est d’émul¬ 
sionner toutes les matières grasses contenues dans 
les aliments. 

Le chyme, émulsionné et devenu plus liquide, quitte 
le duodénum pour descendre lentement dans les au¬ 
tres intestins grêles. Pendant ce trajet, les vaisseaux 
chylifères et les veines de la membrane muqueuse 
intestinale puisent, dans la bouillie chymeuse, un 
fluide laclcsceiil, quelquefois rosé ou jaunâtre, nommé 
CiiYLi:. — Les vaisseaux chylifères et une partie des 
vaisseaux lymphatiques du tronc se dirigent vers un 
petit canal appelé thoracique. Ce canal prend nais¬ 
sance dans le bas-ventre, où il se dilate pour former 
un renflement ditcaaa/ de Pêquet; puis il se rétrécit 
et monte intérieurement le long de la colonne verté¬ 
brale. Dans son trajet il reçoit tous les vaisseaux chy¬ 
lifères, et une grande partie des vaisseaux lymphati’ 
ques lui apportent leur tribut. Arrivé au niveau de la 
première côte, le canal thoracique se glisse derrière 















l’œsophage et va s'ouvrir dans la veine sous-clavière 
gauche, logée sous la clavicule et munie d’une val¬ 
vule pour s’opposer au retour du chyle. 

Les vaisseaux lymphatiques du bras droit, de la 
moitié droite de la poitrine, du cou et de la léle se 
réunissent, de distance en distance, pour former un 
canal appelé (jrande veine Itjmiihaiiqve droite, (piî 
monte dans la poitrine du coté opposé au canal tho¬ 
racique et va déverser sa lymphe dans la veine sous- 
clavière gauche. — C’est ainsi que le sang .se renou¬ 
velle incessamment dans le cours de la vie. Les 
matières non assimilables de I-a bouillie alimentaire, 
s’écoulent par le gros intestin et sont rejetées au d(‘- 
hors. 


Telles sont, en abrégé, les réactions chiniifiues et 
les transformations des aliments qui s’oi)èrent dans 
l’estomac, vraie cornue vivante^ ayant les intestins et 
les vaisseaux chylifères pour tubes et la veine sous- 
clavière pour récipient du chyle, dernière transfor¬ 
mation des sucs alimentaires. 


Ici, finissent les phénomènes de la digestion; mais 
le sang veineux où circulent les produits multiples 


représentés par le chjde et la lymphe, n'est point le 
sang qui doit porter la vie dans tous les organes du 


corps ; il va subir une dernière transformation dans 
un autre genre de cornue : les toimons, et voici 


comment : — Le sang veineux, charriant le chyle et 
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la lymphe, arrive dans le côté droit du cœur, d où il 
est aussitôt chassé dans les poumons. Là, au contact 
de l’oxygène de l’air qu’on a respiré, de noir qu’il 
était, le sang vemeitx passe au rouge vermeil, descend 
dans le côté gauche du cœur et devient sang artériel. 
— Du ventricule gauche du cœur, il est lancé dans 
tous les organes, dans tous les tissus du corps, où U 
va porter la chaleur et la vie. 

Ce rapide exposé de la digestion et des phénomè¬ 
nes qui l’accompagnent, ne donne qu’une idée très- 
incomplète de cette importante fonction. C’est dans 
les chapitres suivants que le lecteur trouvera la des¬ 
cription de toutes les pièces (jui composent l’appareil 
digestif, et qu’il ac(iucrra la connaissance complète 
du mécanisme qui opère la transformation des ali¬ 
ments en sucs nutritifs. 







CHAPITRE II 


DESClUPÏION SO.MMAII1E 

DES 

« 

Org'anof) de la digestion 


En toutes choses il faut un commencement, surtout 
lorsque le commencement est la clef qui ouvre toutes 
les portes par lesquelles on doit entrer successive¬ 
ment dans le mystérieux laboratoire de la digestion. 

Sans doute, la description des organes digestifs 
qui va suivre sera, pour la plupart des lecteurs, aride, 
ennuyeuse, iieul-èlre; ils auront hâte de passer les 
feuillets hérisses de mots techniques et souvent bizar¬ 
res. Cependant, cette lecture est de toute nécessité 
pour bien comprendre le sujet complexe (jue nous 
allons traiter. — Comment jouer d’un instrument si 
l’on en ignore la gamme? — Comment se rendre 
compte du mouvement d’une montre, si Ton n’en 
























connaît point le mécanisme? — C’est logique; il n'y 
a pas à répliquer. 

Certes, nous ne nions pas que les termes anatomi¬ 
ques soient peu agréables et souvent incompréhensi- 
blés pour beaucoup de personnes; c’est pour obvier 
à cet inconvénient que nous avons employé des mots . 
usuels, toutes les fois qu’il a été possible; mais les 
mots techniques, qui n’ont pas de synonymes dans le 
vocabulaire ordinaire, nous avons été forcé de nous 
en servir, en mettant, toutefois, la signification à 
côté. 

Or, nous adressant aux lecteurs qui n’auraient point 
la patience d'étudier ce second chapitre, nous les 
prions, lorsqu'ils seront arrêtés par quelques difficul¬ 
tés dans le courant de l’ouvrage, d’y avoir recours 
afin de les lever. 

Une très-courte description du tube intestinal et 
de ses annexes est indispensable, afin que les lec¬ 
teurs étrangers à la physiologie puissent facilement 
saisir le mécanisme des divers organes dont le con¬ 
cours est de toute nécessité à l’accomplissement de 
la digestion. 


§ U 

* !■ 

Le canal digestif, dans l’échelle animale, offre, 
selon les especes, de nombreuses variétés de formes 


1 . 
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et de dimension. Chez les Cires placés an l)as de Té- 

chclle zoologique, le canal digestif est des plus sim- 

■« 

pies; sa longueur égale h peine celle du corps de 
riiulividii ; tandis que chez les herbivores des éche¬ 
lons supérieurs, il mesure vingt ii vingt-cinq fois la 
longueur de leur taille prise de la ICte à la naissance 
de la ([ucue. — Les animaux carnassiers ne présen¬ 
tent que quatre fois cotte longueur.— Chez riiomme, 
qui lient le milieu entre les herbivores et les carni¬ 
vores, la longueur du tube digestif é(piivaut à cin(| et 
six fois celle du corps. — L’étendue de ce tube, dans 
les diverses séries d'animaux, est parfaitement en 
rapport avec leur système dentaire et avec les ali¬ 
ments dont ils font usage. Le canal digestif, à partir 
de la bouche jusqu’il l’anus, se compose de Vœsophage, 
de Vf'stomac et des intestins; ces derniers se subdivi¬ 
sent en intestins grêles et gros intestins. Les g7’rics 
sont le duodénum ou second estomac, — le jéjunum 
et l’f/éon.Les g^'os intestins se nomment cœcum^ côlon 
et rectum. Trois membranes entrent dans leur com¬ 
position : la plus extérieure est de Tordre des sé¬ 
reuses; — la moyenne est musculaire, et rintérieure 
appartient aux muqueuses. C’est dans cette dernière 
membrane que sont loges les follicules ou petites 
glandes, les. vaisseaux exhalants et absorbants ou 
chglifèi'es, sans lesquels la nutrition est impossible. 

Les dépendances du canal digestif strictement né- 
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cessaires à la digestion, sont ; — le joie, (lui secrète 
la bile, et le pancréas, glande (jui élabore le suc pan¬ 
créatique. L’ensemble de ces divers organes constitue 
l'appareil digestif. Nous ferons observer ici que les 
mots canal ou luhe digestif, très-souvent employés 
métaphoriquement pour le mot appareil, ne doivent 
désigner que la bouche, — rœsophage, — l’estomac 
et les intestins. 



1^0 bouoli^ 


Tout le monde sait que la bouche est une cavité 
circonscrite par les joues, cachant deux mâchoires 
armées de dents, une langue et un gosier; mais ce 
que beaucoup ignorent, ce sont les dépendances de 
la bouche : — Les glandes salivaires, sublinguales et 
parotides; — une énorme quantité de petites glandes 
ou follicules mucipares; — la langue; — le voile du 
palais et le pharynx. 

La bouche peut être considérée comme la première 
cavité, ou le commencement du tube digestif. Elle 
est tapissée d’une membrane muqueuse qui doit sa 
couleur rouge au réseau vasculaire sanguin qui l'i¬ 
nonde. Dans répaisseur de cette membrane naissent 
une foule de petites glandes appelées mucipares parce 

















qu’elles sécrètent une humeur muqueuse.—En haut, 
le palais; sur les côtés, les arcades alvéolaires recou¬ 
vertes par les gencives et dans lesquelles sont enchâs¬ 
sées les dents. — Au fond, le voile du palais^ cloison 

mince, très-mobile, offrant un appendice conique, la 

» 

luette. Le voile du palais forme une arcade à double 

* 

cintre et se termine, de chaque côté, par deux fais¬ 
ceaux membraneux : les piliers du voile palatin. 

§ 3 

La langue, organe à usagés multiples, occupe une 
grande partie de la bouche; plusieurs muscles con¬ 
courent à sa formation : le génio-glosse^ Ihgpo-glosse^ 
le stylo-glosse., le glosso-pharyngien.^ les muscles lin¬ 
guaux. Les autres muscles à fibres transversales et 
longitudinales prennent leurs attaches sur le derme 
muqueux et sur la ligne médiane de la langue. Tous 
ces muscles, à leviers différents, permettent à la lan¬ 
gue de se mouvoir en tous sens, de s’allonger, de se 
raccourcir, de gâcher et amalgamer les substances 
alimentaires. 

La sensation des saveurs, la dégustation, la pro¬ 
nonciation et l’articulation des mots; l'action de re¬ 
tourner les aliments broyés par les dents; l’action 
d’expulser les corps étrangers, de cracher, etc., sont 
dévolues à la langue. On lui distingue deux faces, les 
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bords et la pointe. La face supérieure divisée par une 
ligne médiane en deux parties égales, est hérissée 
d’une mullilude de petites éminences désignées sous 
le nom générique de papilles, et divisées en trois 

I 

genres. ■ . 

P 

1® Les papilles coniques reconnues par les physiolo¬ 
gistes expérimentateurs, comme étant le siège du 

« 

goûf, reçoivent leurs filets nerveux du nerf lingual; 

2® Les papilles fongiformes dont les fonctions ne 
sont pas encore bien déterminées, mais qu’on sup¬ 
pose auxiliaires des papilles coniques ; 

3® Les papilles follicuîeuses, disposées sur deux li¬ 
gnes en forme de V ; on peut les apercevoir à l’œil nu 
en tirant la langue; leur fonction est de sécréter le 
mucus buccal ; elles reçoivent leurs filets nerveux du 
nerf glosso-pharyngien. 

La face inférieure de la langue est libre dans son 
tiers antérieur. Sa base, vulgairement nommée pomme 
(TAdam, tient à l’os hyoïde et à la mâchoire infé¬ 
rieure. Sa partie libre offre un repli formé par la 
membrane muqueuse nommé frein ou filet de la lan¬ 
gue. — Chez les nouveau-nés il arrive, mais très- 
rarement, que la longueur du filet gène la succion ; 
une petite excision est alors nécessaire. Il faut, dans 
ce cas, faire bien attention de ne pas couper les deux 
veines ranines, placées de chaque côté, car une hé¬ 
morrhagie s’ensuivrait. 
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Au-dessous de la base de la langue, à la partie an¬ 
térieure du cou, est placé le lar'ynXj conduit de la res¬ 
piration, contigu aux organes de l’arrière-bouche. 



Httll% 


Ces glandes sont au nombre de trois paires : — les 
parotides^ — les sous-maxillaires —^el les sous-linguales. 
Les parotides sont situées aux angles de la mâ¬ 
choire inférieure, entre sa branche montante et le 
conduit auditif. Leur forme est presque pyramidale; 
elles sont composées des obules dont chacun d’eux 
possède un petit canal excréteur. La réunion de ces 
petits canaux forme le canal parotidien ou de Sténon^ 
d’une ligne de diamètre, qui rampe sur la joue, tra¬ 
verse le muscle buccinateiir et va s’ouvrir à la partie 
interne de la joue en face de la première grosse mo¬ 
laire. 

Les sous-maxillaires, beaucoup moins volu- 

* 

mineuses que les parotides^ sont situées en bas et en 

dedans de la mâchoire inférieure. Leurs conduits ex- 

* 

créteurs, arrivés aux côtés du frein de la langue, 
aboutissent à un orifice étroit, percé au sommet 
d’un petit tubercule qui embrasse le frein dudit or- 









gane; c’est de cet orifice minuscule que sort la salive 
sécrétée par les glandes sousuiiaxillaires. 

Les sous-linguales sont cachées dans la mem¬ 
brane miKjueuse du plancher de la bouche, derrière 
l’arcade dentaire inférieure. De môme que les pré¬ 
cédentes elles possèdent une foule de petits conduits 
excréteurs, mais qui s’ouvrent séparément à la sur¬ 
face de la muqueuse. 


La composition de la salive est très-complexe; mi 
y trouve des matières organiques et beaucoup de sels,, 
dont voici la liste d’après les dernières analyses chi¬ 
miques : 

oléaie, inargarate et lactale de soude. 

Carbonates, [ihospliales de magnésie, de chaux. 

Des chlorures de soude, des alcalis, du mucus. 

Une graisse phosphorée, une inaiière albumineuse à laquelle- 
on a donné le nom de ftiaUne (du grec p/wd, je crache). 

Toutes les matières inorganiques du sang y sont 
représentées. 

Enfin, l’eau s’y trouve dans la proportion de 95- 
pour 100. 
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La salive saine est généralement alcaline; néan¬ 
moins, et assez souvenl, une réaction acide a lieu, 
sans qu’on ait encore pu en connaître la vraie cause. 
Quoi qu’il en soit, la salive est une des nécessités de 
la digestion; des individus atteints de fistules sali¬ 
vaires, devenues incnral)les, sont arrivés, par suite 
d’insuffisance de salive, à un état de maigreur ex¬ 
trême, et ont fini par succomber. 

§ G 

Le pharynx, sac musculo-membraneux, occu¬ 
pant l’arrière-bouche et servant de vestibule à Fœso- 

♦ 

phage. Le pharynx est, de môme que la bouche, ta¬ 
pissé d’une membrane muqueuse ; il possède trois 
larges faisceaux de muscles qui, en raison de leur 
fonction, sont nommés constricteurs. C’est par l’ac¬ 
tion de ces muscles constricteurs que la pâte alimen¬ 
taire, venant de la bouche, est saisie et poussée 
dans l’œsophage. 

Nous mentionnerons ici, pour les gens du monde, 
le simple mais ingénieux mécanisme dont s’est servie 
la nature pour que la déglutition puisse s’effectuer 
sans danger : — Les aliments sortant de la bouche 
pour arriver au pharynx doivent forcément passer sur 
le larynx ou canal de la respiration ; rouverture la¬ 
ryngienne (la glotte) est momentanément fermée par 
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une soupape (répiglotte), au moment ou le bol ali¬ 
mentaire traverse Tistlime du gosier; — rcpiglotle 
ne SC relève cpi’après chaque bouchée avalée, pour 
permettre à l’air d’entrer dans le poumon. ïl est im- 
possible d’avaler et de respirer en môme temps; le 
lecteur qui en douterait peut essayer... Nous le répé¬ 
tons, répiglotte, servant d’opercule, s’oppose à l’en¬ 
trée de la plus petite parcelle liquide ou solide dans 
les voies aériennes; et, lorsque, par accident, une in¬ 
troduction a lieu, on est pris d'accès violent de toux 
et môme de suffocation, jusqu’à ce que le corps étran¬ 
ger soit expulsé. L'histoire grecque nous a transmis 
le fait de la mort du poëte Anacréon, étouffe par 
un pépin de raisin qui s’était engagé dans le larynx. 

L’œsophage, de deux mots grecs dont la traduc¬ 
tion est : — Je porte le C’est un canal mem¬ 

braneux qui fait suite au pharynx : il descend appuyé 
sur la colonne vertébrale, derrière le larynx, glisse 
sur la crosse de l’aorte, accompagne à droite l’aorte 
descendante, franchit rouverlure diaphragmatique 
et aboutit à l’estomac avec lequel il se confond à son . 
orifice cardiaque. Son rôle est de transmettre à l'esto¬ 
mac la pâte alimentaire que lui a livrée le pharynx.— 
L'œsophage possède à un haut degré les deux mou- 











vements péristaltique et anti-pérktaltique. C’est au 
moyen du premier qu’il force les aliments à descendre 
dans l’estomac; c’est par le mouvement anli-péristal- 
tiqiie, qu'il provoque le vomissement et expulse vio¬ 
lemment les matières que l’estomac refuse de garder. 

SECTION I 

{GaUer) 

» 

L’estomac est un viscère musculo-membraneux, 
situé au-dessous du diaphragme, muscle large et 
mince qui sépare la poitrine du ventre ; la forme co- 
noïde et allongée de ce viscère l’a fait comparer 
une cornemuse et sa fonction à une cornue. 

— L’estomac ofiVe deux ouvertures, l’ime supé¬ 
rieure, appelée cardia (proche du cœur), à laquelle 
aboutit l’œsophage; l’autre inférieure, nommée/;//- 
lore^ et pourvue d’une valvule, s’ouvre dans l’intestin 
duodénum ou second estomac. Le mot pylore, dérivé 
du grec, signifie porte. Ce nom lui a été donné parce 
qu’il reste fermé pendant que la digestion sloma- 
eale s’opère , il ne s’ouvre qu’au moment où les 
aliments sont réduits en bouillie, pour les laisser 
passer dans le duodénum. 

A l’état de vacuité, l’estomac garde une position 
presque transversale, mais lorsqu’il est distendu par 
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les aliments, il prciitl une «lirecJion obUiiue; son ex¬ 
trémité pvloi'iquc SC dirige eu bas, à droite et en 
avant; alors, le ventre proéminc. 

Nous avons dit plus haut que le canal digestif était, 
d’un bout à l’autre, composé de trois membranes : 
Séreuse^ — musculaire^ — et muqueuse — avant cha¬ 
cune leur fonction. 

Les séreuses sont des espèces de toiles mem¬ 
braneuses repliées sur ellcs-mômes, transparentes, 
blanchâtres, minces, extensibles, résistantes, ta¬ 
pissant les cavités du corps, servant d’enveloppe 
extérieure aux organes cl facilitant leurs mouve¬ 
ments par l’humeur lubréfianle qu elles sécrètent 
constamment. 

La membrane musculaire est composée de fais¬ 
ceaux dont les fibres prennent les trois directions — 
lonqitudinaley oblique et circulaire. C'est au moyen des 
contractions combinées de ces libres, que les ali¬ 
ments, descendus dans rcstomac, imparfaitement 
broyés, sont de nouveau triturés et poussés vers le 
pylore. 

La membrane muqueuse, nous le répétons, est 
composée d’une multitude de petites glandes, les 
unes simples, en forme de tube, les autres compo¬ 
sées et réiinies en grappes; autour de l’ouverliire 
cardiaque de l’estomac et au milieu de sa courbure on 
découvre une foule d’autres petites glandes agglomé- 
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rées, nommées follicules muqueuses. — Toutes ces 
glandes sécrètent h la surface interne de la mem¬ 
brane un fluide à peu près semblable. 

Plusieurs physiologistes prétendent que le fluide 
gastrique proprement dit est fourni par les glandes 
réunies en grappes autour du pylore ; les sécrétions 
des autres glandes ne feraient qu’aider à la dilution 
des aliments. — L’estomac possède, en plus, des 
vaisseaux absorbants et des radicules veineuses qui 
absorbent également les principes nutritifs pour les 
porter dans le torrent de la circulation; car c’est 
dansrestomac que s'opère l’a digestion des viandes et 
de toutes les matières albumino’ides. La partie amy¬ 
lacée du pain, les légumes, les graisses et toutes les 
substances sucrées, ainsi que nous le démontrerons 
plus loin, ne sont point digérés dans l’estomac; ils 
y sont simplement réduits en bouillie afin de passer 
dans le duo<lénum oii leur digestion s’opère. —L’es¬ 
tomac reçoit aussi de nombreux vaisseaux artériels 
et veineux; les branches nerveuses qui president à la 
digestion lui sont fournies par les nerfs Pneumo¬ 
gastrique cl le Grand sympathique. Mille expériences 
concluantes ont prouvé que les digestions s’opé¬ 
raient sous leur influence ; —ces nerfs étant coupés, 
sur l’animal vivant, la digestion s’aiTètc. 

En résumé, le rôle important de l’estomac est ; — 
1° d’achever la trituration des aliments et de les ré- 






duire qw, chyme ou bouillie ; — 2'^ de sécréter le fluide 
gastrique, agent essentiel de la chymification; — 
3® d’extraire, au moyen des capillaires absorbants, les 
principes albumineux ou azotes contenus dans les ali¬ 
ments et de les diriger dans les canaux chylifères. 

SECTION II 

DE» 1XXE»XIIV» 

Le tube intestinal comprend six intestins, dans sa 
longueur. Trois grêles : — \q duodénum ^ — Vüéon — 
et le jéjunum, — Trois gros : — le cæcum, — le côlon 
— et le 7'€ctum, 

§ H 

Le duodénum ou second estomac, fait suite h 
celui-ci. Ce nom lui a été donné parce qu’il ne me¬ 
sure que douze travers de doigt en longueur; très- 

large et susceptible d’une plus grande dilatation, il 

» 

forme une espèce de croissant qui circonscrit la 
glande pancréas. —L’intérieur du duodénum est, de 
même que l’estomac, tapissé d’une membrane mu¬ 
queuse dont les saillies ou rides circulaires ont rcQU 
le nom de valvules conmvcnles, destinées à retarder 
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la marche du dajme. On remarque, vers sa partie 
moyenne, une peüle ouverture - intérieure qui est 
roriticü de deux canaux réunis, l'un partant du foie 
et Tautre du pancréas; c’est par cette ouverture que 
la bile et le suc pancréatique arrivent dans le duo¬ 
dénum. Ces deux humeurs sont absolument néces¬ 


saires pour émulsionner les matières grasses conte¬ 
nues dans le chyme ou bouillie alimentaire et les 
transformer en chyle. 

Le jéjunum, portion de rinlcstin grêle située 
entre le duodénum et l’iléon ; son nom • latin lui 
vient de ce qu’on le trouvé toujours vide à l’au¬ 
topsie des cadavres, — La bouillie chymeuse, favo¬ 
risée par les mouvements péristaltiques de l'intestin, 
passe du second estomac dans le jéjunum^ où se trou¬ 
vent les vaisseaux absorbants qui extraient, de cette 
bouillie, le chyle pour le porter dans le canal tho¬ 
racique ; de ce canal le chyle passe dans le sang. 

L’iléon. ILÉON (du grec illeini tourner) est la troi¬ 
sième et la plus longue portion de l'intestin grêle ; 
les mômes phénomènes d’absorption chyleuse qui 
ont eu lieu dans le jéjunum se continuent dans 
l’iléon. 

§ « 


Gros iiite#tltis 


Le cæcum (du latin cœcus^ aveugle), ainsi nommé 













parce qu’il oirre un appendice terminé en cul de sac. 

— Le cæcum fait suite à l'iléon ; d’après l’ordre ana¬ 
tomique il commence la série des gros inleslins ; une 
valvule appelée ileoæœcale, placée à son origine, s’op¬ 
pose au retour de la bouillie alimentaire vers l'iléon. 
Son calibre est plus gros que celui des intestins grêles, 
mais il ne mesure que dix centirnctres de longueur. 

— A gauche et en bas existe un petit prolongement 
de rintestiii : l'appendice cœcale^ dont l’usage n'a pas 


été encore bien déterminé. Chez certaines espèces 
d'animaux, cet appendice, beaucoup plus développé 
(|ue chez l’homme, sert de réservoir au chyme. 

Le côlon, mot tiré du grec Kùluô^ qui signifie je 
retarde. En effet, la marche de la bouillie chymeusc 
est plus lente dans cet -intestin. — Avant de décrire 
le cd/on, nous ferons observer que les vaisseaux ab¬ 
sorbants des intestins grêles, sont plus nombreux que 
ceux des gros intestins et puisent dans une bouillie 
demi-liquide, tandis que les absorbants du colon 
puisent dans une bouillie plus épaisse ; c’est pour¬ 
quoi le colon est moins long et plus gros que l'in¬ 
testin grêle ; ses fibres musculaires sont plus déve¬ 
loppées et plus courtes, dans le sens de la longueur ; 
elles y déterminent des bosselures par leurs contrac¬ 
tions, et rendent plus puissant le mouvement péris¬ 
taltique pour chasser vers le rectum les matières 

s'ercorales. 
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Le côlon s’étend du cæcum au rectum ; c’est la por¬ 
tion la plus longue du gros intestin. Les vaisseaux 
absorbants, bien que moins nombreux ici que dans 
l’intestin grêle, existent néanmoins sur tous les points 
(le sa muqueuse, excepté dans l'S iliaque rapprochée 
du l'cctum, La direction multiple du colon dans l’ab¬ 
domen lui a fait donner les quatre épithètes dérivées 
des quatre directions qu’il affecte. 

1° Le côlon ascendant o\\ lombaire droit monte de la 
fosse iliaque droite jusqu’au rebord des fausses côtes 
du môme côté ; 

2® Le côlon transverse se replie et se dirige horizon¬ 
talement de droite à gauche au-dessous de restomac. 
C’est dans cette portion du gros intestin que les gaz 
s’accumulent et donnent naissance à cette espèce de 
colique vulgairement désignée par ces mots : barre 
douloureuse ; 

3® Le côlon descendant ou lombaire gauche se replie 
de nouveau et descend verticalement sur le côté gau¬ 
che du ventre jusqu’à la fosse iliaque ; 

4® L’S du côlon^ ainsi nommé en raison de la dou¬ 
ble courbure qu'il décrit, représentant un S. 

A cette légère esquisse du cd/oa, on s’aperçoit que 
la bouillie alimentaire, déjà dépouillée d'une partie 
de son chyle, est forcée de remonter, malgré son 
poids, pour entrer dans le côlon transversc et re¬ 
descendre ensuite dans ses courbures en S, Enfin, la 











pûtc alimenlaire, ne possédant plus ou que fort 
peu de sucs assimilables^ tombe et se moule dans 
le dernier inleslin, le Rectum. 

Le Rectum c’est la dernière portion du gros in- 
tcslin. Sa situation presque droite lui a fait donner 
ce nom latin. Placé dans rexcavation de l’os sacrum, 
il se dirige obliquement de haut en bas jusqu’à Canus. 
Chez rhomme il est situé derrière la vessie et la pros¬ 
tate ; — chez la femme, en arrière de rulcrus et du 
vagin. Sa membrane intérieure est sillonnée de plis 
longitudinaux nommés colonnes du rectum. 

Anus, mot latin spécifiant l’orificc de rextrémité in¬ 
férieure du canal digestif. L’anus est muni d’un 
sphincter ou anneau musculaire pour s'opposer à la 
sortie involontaire des matières fécales. La peau de 
cet orifice est brunâtre et offre des rides longitudi¬ 
nales qui, en se détendant, donnent plus d’ampleur à 
l’ouverture anale pendant sa fonction. 

m 
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Mueii» des voles d1;rc&livcs 

Les glandes mucipares de la bouche ne sont 
point les seules qui, conjointement avec la salive, 
imprègnent les aliments broyés et les préparent à ta 
digestion gastrique. Les intestins aussi ont leurs, 

2 












:g]andes muciparcs. D’une extrémité à l’autre, le canal 
•digestif est, nous le répétons, tapissé d’une mem¬ 
brane muqueuse dont la surface intérieure est bai¬ 
gnée par le mucus que lui versent les glandes. Ce 
mucus diffère de composition, selon les parties du 
canal où il a été recueilli. Ainsi le mucus de la 
bouche n’est pas tout à fait le même que celui de 
l’estomac et des intestins, voilà pourquoi il a été 
difficile d’en faire une analyse exacte. Néanmoins, 
voici les résultats fournis par les chimistes qui l’ont 
analysé : 

* 

Matière animale particulière. 

Hvdrochlorates alcalins. 

■t 

Lactâte de soude. 

Soude pure. 

L’eau en forme les o/io*. 

Nous ne donnons point les chiffres proportionnels 
■de chaque matière, parce qu’ils different selon les 
■chimistes qui en ont fait l’analyse. 

SECTION III 

E.K «UC 

OU FLUIDE GASTRIQUE 
Mon rôle dans la dig^estion 

§ Il 

Le suc gastrique est sécrété par les glandiiles 
de l’eslomac; quelques anatomistes ont prétendu 
























que ces petites glandes étaient plus noinljreuses au- 

# 

voisinage des orifices cardiaque et pylorique que 
dans les autres parties de rcstomac, chose fort peu 
importante. — Le suc gastrique est toujours mélange 
de salive, de mucus et d’eau; une certaine quantité 
recueillie sur un animal à jeun et analysée, a donné 
les résultats suivants : 

Azote, carbone, liydrofîène, oxygène et soufre. 

Chlorures de soude, de potasse et de fer. 

Phosphate de chaux et de magiiésie- 

Acide tarit ique. 

Un chimiste contemporain a découvert, dans le suc 
gastrique, une substance azotée qui, selon lui, serait 
le principal agent de la digestion des viandes et de 
toutes les matières albuminoïdes. La digestion des 
matières albumineuses étant une des conditions es¬ 
sentielles de la formation du sang, le nom de Peigne 
(du grec Pepteïn. digérer) lui a été justement donné. 


§ 




Le Pancréas (du grec Pan'Krêas, tout chair), esl 
une glande, d’un aspect charnu, logée dans le veutrt»- 
au niveau de la douzième vertèbre dorsale : elle est en¬ 
tourée par la courbure du duodénum. L’anatomiste 
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divise celle glande en trois parties égales : le ccnlre 
et deux exlrémités, dont celle de droite est la tête; 
celle de gauche, la queue. De môme que les glandes 
salivaires auxquelles il ressemble par sa composition, 
le pancréas sécrète un fluide [le suc pancréatique) dont 
le canal excréteur va s’ouvrir dans rintestin duodé¬ 
num, à deux endroits ditrérents. Le canal qui lui 
donne passage se bifurque avant de pénétrer dans 
rintestin. Sa branche supérieure se confond avec le 
canal kolédoque, venant du foie, et verse dans le duo¬ 
dénum le suc pancréatique mêlé ü la bile; la branche 
inférieure s’ouvre à deux centimètres plus bas que la 
supérieure et fournit au duodénum le suc pancréati¬ 
que dans toute sa pureté. — Le suc pancréatique est 
si riche en albumine qu'il se coagule, par la chaleur, 
aussi complètement que le blanc d'œuf. 

De nombreuses expériences, faites sur le vif, ont 
donné la certitude que le suc pancréatique était stric¬ 
tement nécessaire à rémulsionnement des matières 
grasses végétales et animales. Ces matières, qui ne 
sont solubles ni dans reau, ni dans la salive, ni dans 
le suc gastrique, sont facilement émulsionnées par le 
suc pancréatique. — L’émulsion n’est point une com¬ 
binaison, ainsi que beaucoup de personnes le croient, 
c’est simplement une division des corps gras, mais si 
ténue que les globules graisseuses ou huileuses s’of¬ 
frent aux yeux à l’état de poussière blanche, micros- 





« 

copique. Ce n'est que dans cet état d’extrême division 
(|u’ils peuvent être absorbés et assimiles. 

Le fluide pancréatique est, comme nous venons de 
le dire, trcs-riche en albumine; sa qualité alcaline en 
fait un puissant auxiliaire de la bile. Voici sa compO’ 
si lion d’après diverses analyses : 

Albumine — margarine — mucus. 

Chlorures de soude et de ivolasse. 

Sulfate de corbonates alcalins. 

Chaux combinée aux acides carbonique et phosphorique. 

§ 13 

l>IIe 

* . 

■ 

Labile est une humeur épaisse d’un jaune verdâ¬ 
tre, sécrétée par le /bî'c. Sa saveur est à la fois amère, 
douceâtre et alcaline. L'écoulement naturel de la bile 
SC fait par un petit canal [koUdoqué) qui, du foie, 
s'ouvre dans l’intestin duodénum, aux heures de la 
digestion seulement. Ces heures ccoiilces, c’est-à-dire 
quand l’estomac ne contient plus d’aliments, la bile 
remonte, par un autre canal {cystiqve) et tombe goutte 
ù goutte dans un réservoir nommé vésicule biliaire^ en 
attendant les digestions subséquentes. Si, par hasard, 
la quantité de bile secrétée dépassait la capacité du 
réservoir, la membrane contractile de ce réservoir 
agit pour eu déverser le trop plein dans le canal Ao/c- 









àoque qui le transmet à rinlestin grêle. — L’exposé 
du simple mécanisme de celte fonction pourra dé¬ 
truire une erreur, assez généralement accréditée 
parmi les gens du monde, au sujet de la bile dam /’es- 
tomac, ils sauront, qu'en étal de santé, la bile ne 
monte jamais dans l’estomac ; lorsqu’elle y pénétre, 
comme h la suite de coliques ou de médicaments vo¬ 
mitifs, c’est la violente contraction des muscles du 
ventre exercée sur le foie, qui la fait remonter de l’in¬ 
testin à l’estomac. Donc, la présence de la bile dans 
l’estomac n’est point naturelle; elle annonce, au con¬ 
traire, un état anormal ou l’action d’un agent qui a 
provoqué son ascension. 

* 

COMPOSITION DE LA BILE 

Acide kolique et acide koléique, ce dernier diiïère du précé¬ 
dent en ce qu’il contient du soufre. 

Kolates et koléates. 

* 

Kolestérine — margarine— oléine et mucus. 

Phosphate ei carbonate alcalins — fer et silice, traces. 

Eau 90 pour iOO. 

La bile est, à la fois, une tumeur f'éa'émentiiielle 
puisqu’elle concourt à la digestion, et excrément itielhf 
puisque sa partie non utilisée est rejetée au dehors- 
avec les excréments qu’elle a colorés en jaune. 
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SECTION IV 

I^E CIIYEE f<ïii #ï<*cc khitüS, Bin') 

Le chyle, dernière transformation des aUiiicnls, est 

« 

un fluide très-complexe, ainsi (pie nous le verrons 
plus bas. 11 revêt la couleur blanche ou rosée, selon 
le genre de nourriture animale ou végétale; il est onc¬ 
tueux et d’une saveur légèrement sucrée. Après la di¬ 
gestion complète des aliments, il devient d’un blanc 
laiteux; celte couleur est due à la graisse émulsion¬ 
née par les sels de potasse et de soude (pi’il contient. 

Examiné au microscope, le chyle présente deux 
sortes de globules sphériques, en suspension dans un 

liquide séreux; les uns sont de simples corpuscules 

► 

graisseux; les autres sont les vrais globules du chyle 
de nature albumineuse. 

Le chyle, extrait de ses vaisseaux et abandonne ü 
lui-même, se sépare en trois parties : rime liquide, 
l’autre solide, la troisième forme une couclie mince 
qui surnage, c’est la matière grasse. 

Pendant son trajet dans les vaisseaux où il circule, 
le chyle subit diverses transformations : il devient 
plus épais; la fibrine y puise ses cléments; une ma¬ 
tière rougeâtre, composée de carbone, d’hydrogène, 
d’oxygène et d’un peu de fer, y prend naissance ; c’est 


— 32 — 

la matière qui formera bientôt Chêmatosine du sang. 

La composition chimique du chyle doit nécessai¬ 
rement participer de celle des aliments digérés; c'est, 
en effet, ce qui a lieu. — Le chyle provenant de la 
digestion des viandes est plus azoté que celui que four¬ 
nissent les fécules et les légumes herbacés. — Le 
chyle provenant de ces derniers aliments est plus 
hjdro-carboné que le chyle fourni par les viandes et 
leurs similaires. C’est ce que plusieurs analyses chi¬ 
miques ont constaté dans les chyles des carnivores et 
des herbivores. — Le chvle de l’homme tient le milieu 

Ci- 

entre ces deu.x sortes de chvle, en voici l’analYse : 


Fibrine. 2 

Albumine. 6^ 

Matière sucrée. 2 

Matières grasses. 8 

Acide acétique. l 

Acide butyrique. l 

Sel de soude et de potasse. it 

Carbonate de chaux. 2 

Eau..— 904 

1000 

Ainsi qu'on le voit par ce tableau, le chyle est com¬ 
posé de sels divers, de sucre qui n’est pas encore 

m 

en graisse; d’acides lactique et butyrique en dissolu¬ 
tion ; de graisses saponifiées, divisées en molécules 
très-tenues; et,enfin de fibrine et d’albumine solubles. 
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eliylîrero^ 


[ou absorbant les sucs nutritifs) 


Le chyme ou bouillie alimentaire qui baigne la sur¬ 
face intérieure du canal digestif, cbemine lentement 
de l'estomac aux intestins, sollicité par un mouve¬ 
ment de haut en bas, nommé mouvement péristal¬ 
tique. — Dans l’épaisseur de la membrane muqueuse 
qui tapisse les voies digestives, courent une infinité de 
petits vaisseaux, peu visibles à l’œil nu, vrais suçoirs, 
chargés de pomper les sucs nutritifs contenus dans 
le chyme. Ces petits vaisseaux sont les chylifères pro¬ 
prement dits ; mais ils ne sont point les seuls h rem¬ 
plir cette fonction, les radicules veineuses des intestins 
et les vaisseaux lymphatiques absorbent aussi les sucs 
nutritifs pour les porter directement dans le torrent 
de la circulation. — Lorsque la digestion est sur le 
point de finir, si Ton ouvre les vaisseaux chylifères, 
on les trouve gonilés d’un liquide laiteux. La couleur 
blanchâtre du chvle est due ii l’émulsionnement de 
matières grasses contenues dans les aliments ; car le 
chyle revêt une couleur opaline, quand la nourriture 

% ê 

s est trouvée complètement privée de graisse. 
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Ces vaisseaux, d’une Icnuilé microscopique à leur 
naissance dans les parois de l’inteslin, se réunissent, 
peu à peu, en branches plus visibles; puis, à certains 
endroits, ils s’élargissent, s’enroulent les uns autour 
des autres, et, au moyen d’un mucus aggUitinatif, 
forment des espèces de grumeaux de variables gros¬ 
seurs, auxquels l’éminent physiologiste MoLKSciiOTTa 
donné, à tort, le nom de glandes mésenlériques. En effel, 
ces glandes se composent d'un entrelacement de vais¬ 
seaux dnjlijères dont le volume augmente ijar le seul 
fait de la réunion de plusieurs en un seul. Lorsque 
les petits vaisseaux cliylifères ont, par leur réunion, 
formé des troncs plus gros, ils se résolvent tous en 
un tronc unique, se dirigeant de droite à gauche, 
vers la onzième vertèbre dorsale, pour atteindre le 
réservoir du canal thoracique. Mais, avant de s’ouvrir 

4 - 

dans ce canal, le gros tronc chylifère reçoit deux pe¬ 
tits vaisseaux remplis d’un liquide transparent (la 
lymphe) provenant de diverses parties du corps; de 
telle sorte que le dernier tronc chylifère verse dans 
le canal thoracique un fluide composé de chyle et de 
lymphe. 







4lu catiÆil Clioraciciuo 



Ce canal commence dans le bas Tcntrc; à peu de 
distance de ce point il se dilate et forme comme une 
ampoule, réservoir de Pecqiiet, De là il monte 

dans la poitrine en traversant le diaphragme, s’appuie 
sur les vertèbres dorsales, à côte de Taorte, glisse 
derrière rœsophage et s’ouvre dans la veine sous- 
clavière gauche. Pendant son trajet, le canal thoraci¬ 
que reçoit successivement les vaisseaux lymphatiques 

* 

du ventre, de la poitrine et de la tête, qui lui appor¬ 
tent leur produit. 

Les vaisseaux chylifères proprement dits versent le 
chyle dans la veine cave supérieure et de là dans la 
veine sous-clavicrc gauche. Une partie des vaisseaux 
lymphatiques et des veines intestinales pompent aussi 
les sucs nutritifs et les versent dans la veine Porte 
qui les transmet au foie; après une nouvelle élabora¬ 
tion, le foie les transmet à la veine cave supérieure et 
inférieure, de telle sorte que les deux veines caves su¬ 
périeure et inférieure chargées des sucs épurés de la 
digestion, les déversent dans les cavités droites du cœur. 
Lesang, encore impur, passe du cœur dans les poumons 
où son carbone est brûlé par l’oxygène de l’air respiré, 
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et, aussitôt, de noir qu’il était, il d’cvicnl rouge-voi ' 
meil [sang artériel). Des poumons le sang est versé, 
par les veines i)ulmonaires, dans le côté gauche du 
cœur, et de lù, dans la grosse artère aoute qui se dis¬ 
tribue dans l'organisme entier. — Telle est, en ré¬ 
sumé : 

La marche que suit le chyle pour arriver à la 
veine sous-clavière gauche dans laquelle il se jette ; 

2° L'oxygénation du sang qui sort du poumon dé¬ 
barrassé de son carbone ; 

3“ La distribution à tous les organes du corps des 
molécules nutritives que charrie le sang artériel. 


V 


SECTION 






CONSIDEREES CO.\niE AUXILIAIRES DES VAISSEAUX CHYLIFERES 


Les veines intestinales, de même que les capillaire.s 
artériels, forment un immense réseau .([ui étend ses 
ramifications sur toute la cavité abdominale ; elles 

« 

remplissent le même rôle que les vaisseaux chyli¬ 
fères et lymphatiques à l'égard de la nutrition. Les 
veines intestinales absorbent directement et charrient 
les produits de la digestion, les matières grasses 
exceptées, l’absorption de ces matières étant réservée 
aux vaissaux chylifères. En revanche, tous les sels 


4 






contenus dans la bouillie alimentaire, y passent plus 
facilement et plus promptement que dans ces der¬ 
niers. — Des expériences faites et répétées par plu¬ 
sieurs médecins physiologistes, ont fait acquérir la 
ccrlitiule que certains médicamcnls, les sels métal- 
ii(|iies, les poisons et plusieurs substances odorantes 
tels que le musc, le castoréum, la civette, le camphre, 
ralcool parfumé, etc., sont très-rapidement absorbés 
par les veines intestinales et versés presque aussitôt 
dans le torrent de la circulation. 

Un physiologiste aussi savant que modeste, M. Hé. 
ring, a expérimenté que le fçrro-cyanitre de potissCy 
injecté dans une veine, parcourt en trente secondes, 
le cercle entier de la circulation. 

I 

SECTION VI] . 

à 

« 

LtU lymplio 

« 

La lymphe est un fluide blanc légèrement teinté 
de jaune, d'une saveur alcaline assez accusée, et rou¬ 
gissant le papier de tournesol. La lymphe contient, 
en abondance, des globules microscopiques, mais 
plus petits et moins nombreux que ceux du sang ; 
leur forme est sphérique. Retirée des vaisseaux où elle 
circule, la lymphe se coagule, ù l’air, au bout de 
(pielques minutes et revêt une faible teinte rosée, 



















puis se sépare en deux parlies ; l ime liquide, ana¬ 
logue au sérum du sang ; l'aulrc solide forinant un 
caillot. Sa compf>sition chimique est ; 

Albumine — fibrine — chlorures de soude et de potasse — 
phosphates de chaux et de magnésie — carbonates de'soude 
et de chaux — eau, 92 pour loo. 


La plupart des physiologistes modernes admettent, 
d’après les recherches expérimentales de plusieurs 
d'entre eux, que la lymphe, prise sur un animal à 
jeun, est identique au chyle, à très-peu de ditrérence 
près; et, de môme que le sang, elle circule dans 
toutes les parties du corps. Mais, sa circulation étant 
irrégulière, elle abonde dans certaines parties, tandis 
qu’elle est rare on d’autres ; cette irrégularité vient 
de l’absence d’un organe central j)onr la lym|)he, 
comme le cœur, pour la circulation du sang. 

é 

Les vaisseaux lymphatiques ducunir, de la poitrine, 
du coté droit, se réunissent pour former la (jrandc 
veine It/uiphatiquc qui s’oiivre dans la veine sous- 
clavière, il droite ; les autres vaisseaux lymphatiques 
viennent, généralement, aboutir au canal thoracique. 
— Enfin, pour établir l'analogie entre les vaisseaux 
lymphatiques et les chylifères, plusieurs expériences 
ont été faites, et l’on s’est assuré que, pendant le tra¬ 
vail de la digestion, les vaisseaux lymphatiques char¬ 
riaient de la lymphe et du chyle. Donc les iympha- 
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tiques seraieni les auxiliaires des chylifères et de!> 
veines intestinales ; ces trois ordres de vaisseaux 


apporteraient les sucs nutritifs dans la grande circu¬ 
lation veineuse. 


SKGTION VII 


Üénommé coulante {Ytiv les anciens aualuinis- 
tes, le sang est le fluide qui, de la naissance à la 
mort, fait circuler la vie dans le corps des aniniuux. 
Son rôle est de porter, dans les organes, les élénienfs 
nécessaires à leur développement, pendant lajjériode 
de croissance ; [mis, à réparer les pertes incessantes 
produites par la nutrition et les excrétions : c’est-à- 
dire à entretenir la vie. — Les excrétions telles (jue 
transpiration. urini‘s, matières fécales, etc., étant de 
véritahles scories, leur séjour dans le corps devien¬ 
drait bientôt une cause de maladie. — Or, pour ré¬ 
parer les pertes du corps, le sang doit contenir les 
divers cléments ([ui constituent nos organes, et ces 
éléments sont puisés dans les aliments transfoimés 
en chyle par la digestion. 

Le sang est composé d'albumine, de fibrine, de 
graisse, de sucre, de plusieurs sels et de 9/10® d’eau. 
Les physiologistes divisent le sang en deux j>artics : 
le PLASMA ou iérum, partie aqueuse, et les globules. 
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Le plasma, ou l'eau du sang, lient en dissoluüon 
h\ fibrine^ matière incolore se figeant au contact de 
l’air, en quantité minime, 2 ou 3 p{)ur t,000. 


Une quaUlitc [>lus considérable d'albumine, se coa 


gulant à la manière du l)Ianc d’œuf, 
tenue en dissolution dans le sang. 


est également 
— Le Plasma 


contient, en outre, des matières grasses et plusieurs 
sels, comme on le verra plus bas. Les dernières ana¬ 
lyses V ont découvert trois sortes de gaz : l'oxv- 
gène, l'hydrogène et l'acide carhouique. Ces gaz s'y 
trouvent dissous à la manière de l’air atmosphérique 


dans l’eau. 

L’autre partie du sang se compose de globules, les 
uns rouges, les autres blancs. — Les globules rouges, 
ayant la forme de disqtïc, oiïrenl un renllement à leur 
circonférence ; leur couleur rouge est due à une petite 
quantité de fer qu'on a nommé hématosine. — Les 
globules blancs n’ont point de fer et sont à peu près 
semblables aux globules de la lymphe et du chyle. Ces 


deux sortes de globules nagent dans le plasma et sont 
entraînés avec lui dans le torrent de la circulation. 


COMPOSITION DU S.XNO, D APRÈS CM-: RÈCKNTE ANALYSE 


Eau . 


■P m 


* 4 É * « P 


4 « * il 
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Fibrîue . 
Albimiiue 
Globules. 


Graisses. 

Chlorures et sets divers. 
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G7 
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41 


^Nota. — Nous pensons que le chiffre des sels n'est 
point exaci. En cffcl, si l’on tient compte dn nombre 
et de lavariélc des sels ([u’on trouve dans le sang : 
les chlorures, — les carbonates de soude et de po¬ 
tasse, — les phosphates de chaux, de fer et de ma¬ 
gnésie, qui doivent être largement distribués î\ tous 
les organes et tissus de notre économie, le chif¬ 
fre 7,5 nous paraît bien minime? 

Ainsi qu’on vient de le lire au tableau précédent, le 
sang contient 78t) millièmes d'eau, toutes les parties 
de notre corps sont, par conséquent, imprégnées 


d'eau, et quelques-unes en très-grande abondance. — 
L'eau du sang ne transsude jamais à travers les vais¬ 
seaux capillaires sans charrier les sels ([u'elle lient 


eu dissolution. C'est pounpioi on trouve toujours un 
ou plusieurs de ces sels dans nos tissus. Ainsi le 
phosphate de chaux se porte sur les os ; — l'aflinité 
du ( hlorure de somle ou sel de cuisine pour les car¬ 
tilages est trè.s-n'marquahle ; — les chlorures de po¬ 
tasse et de soude se ilirigent sur les muscles, mais la 
potasse en plus gramie (pianlité que la soude. Dans le 
foie, la rate et les poumons, l'analyse isole des «pian- 
tilés assez notables de sucre, provenant de la (rans- 
fi>rnialion des aliments féculents. Les muscles, outre 


les sels de potasse et de soude, (»frrent des traces rf’f- 
nosite provenant de l'acide lactique, 

La (pianlité de sang contenue dans le corps d'un 


* 










lunjiiiie fait, a cUî evahice à 1:2 kilugraiinui's ; — U* 
corps (runc fcninic ii'cn (‘onlicmlrait ([iic dix. La])r()- 
porlioii de l’eau est plus r.ousidéi*able, ehez celle 
dernière ipiechez riioiuiue. — Leslempérainenls lyrn- 
phali(pies ont ])his d'eau dans le saiig(jue les leiui>c- 
ramerils sanguins et bilieux. Cliez les vieillards, ai)rès 
70 ans, les changements {|ui surviiuinenl dans le 
sang ne se bornent pas à nue augiucnlation d'eau, on 
reniar(|ne aussi une diminution des globules et con- 
sé<iuemmcnl de la masse du sang. I.,a proportion des 
sels anginenle ; c’est à celle angmentalion (in'est 
duc rossilication des vaisseaux idiez les vieillards 


I rès-àgés 



Les ALTKRATIUNS <ln saug soûl, d'après les inéde- 
ciiis, assez nombreuses ; elles portent, en général, sur 
raugmenlation ou la diminution d'un ou*de plusieurs 
de ses principes constituants : eau — albujnine — 

fibrine ^ globules — matières grasses et sels divers. 11 y 

* 

a altéialion du sang lorstpie ces éléments ne sont 
plus dans k's proportions normales ; ce rpii a lieu 
dans beaucoup d(‘ maladies. 

Pour ce (jui regarde notre ouvrage, nous ne consi¬ 
dérons h‘s altéialions légères du sang, (jue sous le 
rapport d’un < hyle pauvre, mal élaboré, lésultat or- 








— 43 — 

dinaire de la mauvaise qualité ou de l’insuffisance des 
aliinents. Les jeûnes systématiques et absurdes, — 
l’habitalion on des lieux malsains ou des locaux 
étroits dépourvus de la quantité d'oxygène nécessaire 
î\ la révivification du sang ; — la vie molle, étiolée, 
trop sédentaire ; — les grands chagrins qui minent 
ientcmcnt l'organisation, etc., etc., sont autant de 
causes qui pervertissent la qualité du chyle ; mais, 
dès que ces causes cessent d’agir, l’altération du 
sang ne tarde pas û s’effacer. 


SECTION VI 11 

» 

Considérée comme un des excreta de la digestion, 
l’iirine est un produit excrémcntitiel ; elle débarrasse 
le corps d’une quantité d'eau, tenant en dissolution 
plusieurs sels et des matières azotées, qui, ne pou¬ 
vant plus servir h la nutrition, deviendraient nuisi¬ 
bles par leur séjour prolongé. 

L’urine contient 92 i 95 7o d’eau ; on estime à 
14 où 1,500 grammes la (piantité rendue, en vingt- 
quatre heures, par l’homme fait. Mais celte quantité 
peut être augmentée ou diminuée ; elle varie selon 
la quantité des boissons prises, selon les âges, le 
sexe, la profession, etc. Celui qui perd beaucoup par 










la transpiration, urine moins (]ue l'homine séden¬ 
taire ; les personnes qui mangent beaucoup de viande 
et peu de légumes, urinent moins que celles qui 
suivent un régime opposé. Les grands buveurs de bière 
rendent en 24 heures jusqu’à quatre kilogrammes 
d’urine aqueuse. 

La couleur de l'urine est aussi très-variable ; l’éla^ 
physique et moral agit sur elle ; tantôt elle est jau¬ 
nâtre et tantôt jaune paille, limpide et presque blan¬ 
che; d’autres fois elle est rougeâtre, trouble, laissant 
un dépôt au fond du vase. — L’urine du matin est 
plus chargée que celle de la journée. Après de grandes 
fatigues elle est épaisse cl rare. — Pendant certaines 
affections fébriles, sa couleur et sa consistance sont 
altérées ; elle est abondante, limpide et pres(]uc blan¬ 
che dans les névroses de rcstomac et des intestins ; 
quelquefois, au contraire, elle est rouge, épaisse et 


rare. 

L’urine de l’homme, en santé, est ordinairement 
acide ; mais, laissée dans un vase pendant quelque 
temps, elle devient alcaline. Ce changement a lieu 
sous l’influence d'une fermentation preduite par le 
mucus contenu dans l’urine abandonnée à elle-même ; 
alors, l’urée qu'elle renferme passe à l'état de carbo¬ 
nate d'ammoniaque^ et il se forme un dépôt. 



coMrosiTiON cuimiol’k DK l’cuink 




La conipositon tic rurinc est très-complexe, l’ana¬ 
lyse y trouve : 


P 

uree 

Acides urirjue, acétique, bulyrique 
Laclate d'aminonîaqiie 
Ostnazone 

Sulfates de potasse, de soude 

Phospliate de soude, de cliaux, de magnésie et d'ammo¬ 
niaque 

Chlorure de soude 
Chlorhydrate d'ammoniaque 
Huile colorante 
Matière grasse 
Débris d’Epilhélium 
Eau 94 0/0 


§ 18 

lie l'Ul’éo 

La plus notable des substances conlenues dans 
l'iirine est celle qu'un nomme urée. Elle est la plus 
azotée de tonies les parties du corps ; on a constaté 
d'une manière exacte qu’elle contenait 2,20®/ad’azotc; 
ou bien 30 grammes d’azote dans les 1,500 grammes 
d’urine expulsée en vingt-quatre heures, ce tpii est 
énorme. Les recherches de plusieurs savants physio- 

3. 


















logis les s'aceonlent à [)rüuver (|ue Vnréc esl une 
oxydation des matières albuminoïdes des aliments ; 
([u'elle esl produite par la décomposition des tissus 
azotés du corps et correspond à la rénovation de ces 
tissus. — En expulsant l urée, par les urines, la na¬ 
ture débarrasse l’organisme d'une quantité d'azote 
incessamment renouvelée par le travail des reins. Ici, 
comme pour toutes les sécrétions, le travail des orga¬ 
nes commence avec la vie et ne cesse qu'à la mort. — 
L’urine contient encore d'autres matières azotées : la 
rréatine et la créatinine^ mais en fort petite quantité. 

Il arrive, parfois, même eii’état de santé, soit après 
nue excitation des organes digestifs, soit après une 
digestion laborieuse, un malaise, que l'urine laisse 
au fond du vase un sédiment rougeâtre, une p(tudre 
semblable à de la brique ronge pilée ; ce sédiment est 
de f acide urique. Quebpies jours de repos et des bois- 
.sons délavantes siiflisent pour ramener rurine à son 
élat nalurel. —D'antres fois,/oc/V/ç urique.,sQ combi¬ 
nant avec des bases en dissolution dans l'iirine, 
tonne des urates de soude, de potasse, de magné¬ 
sie. etc. (les dépôts, lorsqu’ils sont abondants et Jour¬ 
naliers, font pressentir une affection des reins^ et 
peuvent donner lien à la formation de gravelles, 
calculs., dont la composition participe des sels ter¬ 
reux (jni Icui- ont donne naissance. Les calculs ont 
été classés, d'après l’analyse chimique : 




V En calculs d’acide urique et d'urates ; 

En calculs de phosphate ammoniaco-magnésien ; 

3“ Et en calculs d'oxalate et de carbonate de chaux. 

(’es affections, toujours très-graves, exigent la di¬ 
rection d’un médecin qui fait sa spécialité du traite¬ 
ment de ces maladies (1). 

Si nous sommes sorti, un instant, du cadre de cet 

• * 

ouvrage, c’est dans le but d’éclairer le lecteur sur la 
gravité et les dangers des affections des voies uri¬ 
naires négligées. 

(1) Parmi les célébrités médicales qui traitent spécialement 
les maladies des voies urinaires, nous citerons le docteur Auo. 
Merchir, auteur de plusieurs ouvrages couronnés, sur cette 
matière. Praticien aussi éclairé qn’habile opérateur, il a désor¬ 
mais acquis, dans celte spécialité, une réputation justement 
méritée. 









CHAPITRE III 


DE LA DIGESTION 


DES SUBSTANCES ALIMENTAIllES EN GÉNÉRAL 
ET DE LEURS CURIEUSES TRANSFORMATIONS DANS LE 

TUBE DIGESTIF 


La digestion est une des plus iniporlantcs fonctions 
de Forganisnie humain ; son influence sur le physique 
et sur le moral est iiicontestable. — 


Une digestion 


facile rend le corps dispos et Fespiit gai; — une 
digestion pénible alourdit les membres, assombrit le 
caractère et obscurcit les idées. - 


Une indigestion 


abat les forces, produit un malaise général. — I/esto- 
inac et les intestins fatigués, soit par des excès d’ali¬ 
ments et de boissons, soit par toute autre cause, fonc¬ 
tionnent mal, d’abord; et, si l'indigestion se produit 
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souveni, restninac s'irrite, s’cnllaiTiinc, ou, selon le 
tempérament du sujet, contracte une de ces afrreuscs 
maiadies qu’on nomme névroses^ gastralgie, gastrite 
chronique Jtatuknte, ctc. Malheur aux imprudents 
qui ne leur opposent pas un prompt remède !... Plus 
de repos pour eux..., leurs jours s’écouleront désor¬ 
mais dans la soutfrance et la tristesse. — Cet avis 

m 

donné sur rimporlancc des bonnes digestions, pou^ 
la santé, nous allons initier le lecteur au mystérieux 
travail qui se fait dans Tcstomac et les intestins, pour 
rendre les aliments assimilables ;'i notre propre sub¬ 
stance. 



DIgeetloii fies ^'laiicle«^ et tles^ eonteiiiiof^ 

cliverai tiliineii134 


Les personnes étrangères h la physiologie, croient 
que tous les aliments, pris dans un repas : pain, 


viandes, légumes, fruits, etc., se digèrent dans l'cs" 
tomac ; erreur, car ce n'est pas tout à fait ainsi que 
SC passent les choses. La démonstration suivante le 


prouvera. 

hGs, viandes y ainsi (pic les matières azotées contenues 
dans les œufs, le lait, le fromage, les légumineuses, 


les céréales et autres végétaux, sont digérées dansTcs- 


tomac, ou, pour parler plus exactement, sont attaquées 
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■t!l dissoutes par le fluide gastrique. Mais il faut que 
les aliments aient été broyés et préalablement impré¬ 
gnés de salive ; nous verrons, plus loin, que la salive 
est une des hiimeurs nécessaires à la digestion de 
tous les aliments dont rhomme fait usage. C’est dans 
ce but qu’on recommande la masticatioii complète 
des aliments pour obtenir une bonne digestion, 

Ces graisses, /tuiles et fécules, provenant d’aliments 
divers, n’éprouvent aucune transformation dans 
l’estomac, c’est dans l’intestin duodénum ou second 
estomac, que leur digestion s’opère. Voici comment: 
— Les matières grasses contenues dans le chgme ou 
bouillie alimentaire sortie de l’cstomac, rencontrent 
dans le duodénum, la bile et le suc pancréatique sécré¬ 
tés, en abondance, parle foie et la glande pancréas, 
au moment de la digestion. Sous l’action combinée 
de ces deux fluides alcalins, les graisses sont entiè¬ 
rement émulsionnées, c’est-à-dire, divisées en une 
infinité de globules microscopiques qui leur donnent 
l’aspect d’une émulsion d’amandes. 

Les sels divers : chlorures, carbonates, phos¬ 
phates, etc., contenus dans les aliments et boissons, 
la plupart solubles dans l’eau naturelle ou «aci¬ 
dulée, sont pris par les vaisseaux absorbants de l’es¬ 
tomac et des intestins. 

Les viandes dissoutes dans l’estomac, ainsi que les 
matières azotées des autres aliments, doivent être 
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Iranslormées en alhuinine elen fibrine liquides,avant 
d’ôtrc absorbées par les vaisseaux et être 


versées dans le sang veineux 


La fibrine du sang 


le rôle de 


sert à former la chair (les viuscleiy); 

Vaibuminc est de remplir les intervalles musculaires 
et de former les tissus fibreux du corps. 

Ainsi donc, les viandes, les graisses, les fécules et 
les sels trouvent dans le canal digestif, chacun en 
particulier, leurs dissolvants; — pour les viandes et 
matières azotées, le dissolvant est la pepsine, partie 
essentielle du suc pancréatique ; —pour les graisses 
elles fécules ce sont la bile cl le suc pancréatique; 
— jiour les sels, c’est l’eau simple ou combinée à des 
acides. 

Ce qu’on vient de lire n’est que le coinmenremcnt 
des phénomènes de la digestion ; d’autres phéno¬ 
mènes plus intéressants, ceux des transformations, 
vont se succéder dans les intestins. — Lorsque les 
viandes ont été dissoutes par le fluide gastritjue ; 


après que les matières grasses et les fécules ont été 
émulsionnées par le suc pancréatique et la bile ; — 
lorsque enfin l’eau des boissons a clé en partie 
absorbée par les radicules veineuses, la bouillie ali- 
ineutaire quille le duodénum ou second estomac, et 
descend dans l'inleslin grêle (I). — A mesure qu’elle 


(C l^our se former une idée nette et précise des phénomènes 
qui se passent dans le canal iiiteslinat, il est nécessaire de pos- 
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desrond, los tfois onlrcs de vaisseaux chvHlères, 

► * 

lYmi)liali([ues oL veines capillaires, {tonipenl les sucs 
do celle liouillie (]iii lieiil en dissidiilion les viandes, 
les ji'raisses, les sels et l'eaii (jiron a mangés td 1ms. 
Ces sucs mélangés, auxr|U(ds on a donné le nom de 
chylc^ ne deviemieiil réellement du clnjle pur qu'en 
tiaversant les glandes mésenléiifjnes, rormées d'un 
enlrelaremeiit des vaisseaux (diylifères. (Voyez leur 
description, chap. 11, paragi'aphe 14). C'est dans ces 
glandes qiCa lien rélaboralion du chyle, (jui s'en 
écha[>pc pour aller sc jeter dans le (‘anal thoracique 
et, de là, dans la veine sous-clavière gauche. 



Xran»r<>i*niutloii viandes 


Avant d'ètre absorbées par les vaisseaux chylifères, 
les viandes et les matières azotées tics autres ali¬ 
ments sont, ainsi que nous l’avons dit ])Ius haut, 
transformées en fibrine et en gélatine ; c’est sous 
celle forme qu'elles arrivent dans la ci reniai ii ni san¬ 
guine, pour être dirigées, par une loi mystérieuse, 
l’une sur les muscles, l'aulre sur les tissus libreux. 


séder, à fond, la coiuiaissancc de toutes les pièces du méca¬ 
nisa: c digestif. 
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X'rnn»roi'nin1 Ion do» ;;i*n1»»c9 ot do» réeMlc» 

» 

Les sucs gastrique et pancréatique unis au mucus 
intestinal produisent des transformations encore plus 
merveilleuses que celles produites sur des viandes. — 
Ces trois sucs combines émulsionnent les graisses ; 
ils dissolvent l’amidon du pain et des végétaux, et 
le transforment : 

l®En dcxtrinc ; — 2'’cn glucose’ —3” en acide lactigue 
qui passe, avec le chyle, dans les glandes chylifères, 

où il subit la quatrième transformation, et devient, 
— V acide butyrique; c'est sous cette dernière forme 
que le pain et les fécules passent dans le sang. 
Donc, les fécules amylacées, autrement dit l’a¬ 
midon des céréales et autres végétaux, subit quatre 
transformations dans la cornue virante. N’cst-ce pas 
merveilleux!... 


§ 

nii'eeticin de» »c1h niituentnli*e» don» les orgiiiic» 

Les sels existent en assez grand nombre, dans nos 
aliments et boissons. — Leur dissolution a lieu dans 
l’estomac ; leur absorption se fait partie dans ce 
viscère et partie dans les intestins. — La présence des 
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sels dans le sang, prouve qu'ils sont aussi nécessaires 
à rentretien de l’organisme humain, que les autres 
.aliments. — En vertu de la loi dite A'élection^ chaque 
■sel prend la direction de l’organe où son rôle l’appelle. 
Nous citerons comme exemples : le chlorure de soude 
qui se dirige spécialement sur les cartilages; —les 
phosphates et carbonates de chaux, sur les os ; — les 
sels de potasse, de magnésie cl peu de soude, sur les 
muscles ; — dans la pulpe cérébrale et la moelle épi¬ 
nière, on rencontre l'acide phosphorique ; — les sels 
<Ie l’er sont portés dans le sang ; — le soufre, la silice 
et le fer, dans la moelle cl l’enveloppe des cheveux 
et des poils. En un mot, tous les sels alimentaires 

ont leur organe d’élection, sur lequel ils se dirigent 
invariablement. 

§ 


HécrctUinM. — IV'ul l'îlloii. — Kxci'él 


Si nous sortons du domaine des transformations, 
pour entrer dans celui des sécrétions ou élaborations 
glandulaires, les phénomènes deviennent de plus en 
plus curieux, mais leur cause est toujours un mys¬ 
tère. — Il n’est pas indifférent il toute personne intel¬ 
ligente d'apprendre, de savoir dans quels organes, 
dans quelles régions de son corps, vont se loger les 
produits multiples de la digestion ; pourquoi le vol urne 






et le poids de son eorps conservenl un équilibre plus 
ou moins parfait? — pourquoi il engraisse ou maigrit? 
— pourquoi il conserve ou perd la santé ?... Il est hors 
de doute (|ue ces questions sont intéressantes à résou¬ 
dre. Nous ticheroiis de les traiter aussi clairement 


que possible ; mais, il faut le dire, la connaissance 
des diverses pièces qui composent l’appareil de la di¬ 
gestion, est indispensable pour bien on comprendre 
le mécanisme. Or, c’est en lisant et relisant le clia- 

a 


chapitre ii, qu’on acquerra celte connaissance. 

Le lecteur sait déjà que le chyle est formé des di¬ 
vers produits alimentaires digérés et transformés ; 
qu’il est versé dans le sang veineux conjointement 
avec la lymphe. Ce sang noir, chargé de carbone, im¬ 


propre à la nutrition, doit être aWma/wé, c’est-à-dire 
changé en sang artériel, pour aller vivilier tous les 
organes du corps. Le moyeu, très-simple, dont s’est 
servi la nature, a été de le faire passer dans les pou¬ 
mons. En traversant ces organes, l’oxygène de l’air 
qu'on a respiré, brûle son carbone et le transforme 
eu sang rouge vermeil. Ce sang ainsi artérialisé, passe 
du poumon dans le côté gauche du cœur qui, au moyen 
de la grosse artère aorte^ le lance dans toute les parties 
du corps. 

Le sang artériel pénètre toutes les membranes, tous 
les tissus et organes de l’économie humaine ; il n’est 
aucune partie qui n’en reçoive sa part. C’est surtout 
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dans les organes glandulaires répandus, avec profu¬ 
sion, sur la lülalilé du corps, que le sang artériel subit 
de merveilleuses transformations. Depuis les glandes 
énormes, telles que les poumons, le foie, la rate, jus¬ 
qu’aux follicules ou glandes microscopiques, Tanato- 
miste en rencontre partout. — La peau est criblée de 
petits trous ou /;om qui senties canaux excréteurs de 
glandes minuscules, rejetant au dehors le produit de 
leur travail éliminateur, sous forme de sueurs sen¬ 
sibles ou fnscîîsîi'/es (transpiration et perspiration). En¬ 
fin, dans tous les tissus, dans toutes les membranes du 


corps, à l'intérieur comme a l'extérieur, il existe des 
milliers de petites glandes peine visibles î\ l’œil nu ; 
ce sont autant de laboratoires microscopiques où s’o¬ 
pèrent les décompositions et transformations du 
sang, en humeurs récrémentitieltes ou excrémenli- 
tielles. 


On distingue deux sortes ou systèmes de glandes : 
— 1“ les récrêinentiticlles qui préparent les humeurs 
assimilables ; —2“ les exerêmentidéliés, (jui expulsent 
du corps les matériaux usés, dont le séjour prolongé 
deviendrait nuisible ; d’où il résulte que la nutrition 
se résume dans un échange de matières. 

Chaque glande et glandule saisit dans le sang, qui 
lui arrive, les molécules nécessaires à sa fonction, les 
travaille et se les approprie. 

Ainsi, les glandes salivaires et celles de l’estomac, 
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reliront du les éléments nécessaires à la CQin- 
position de la salive et du Iluide gastrique ; — le foie 
et le pancréas en retirent également ce ([ui leur est 
nécessaire pour produire la bile elle suc pancréatique, 
quatre humeurs absolument indispensables à la di¬ 
gestion des aliments. 

D’un autre côte, les qu’on pourrait dénommer 
glandes dèpurativcs, puisque leur fonction est d’expul¬ 
ser, de notre économie, l’iirinc contenant un principe 
très-azote nommé urée, et plusieurs sels qui, pour ne 
point nuire à la santé, doivent être éliminés du corps. 
— Les glandes smîoripares qui, au moyen des sueurs, 
expulsent un excès de calorique et des sels. ~ Les 
glandes lacrymales et nasales sécrétant les larmes et le 
mucus* ~ Les glandes sébacées et vaginales servant h 
lul)ritier certaines parties du corps. — Les glandes 
prolifères et ovarignes élaborant les sucs mystérieux 

V. 

qui perpétuent Vespèce humaine. — Les glandes 
adipogènes sécrétant la graisse, dispersées de tous 
côtés et notamment sous la peau, sous le menton, 
aux seins, etc., et dans les épiploons, où des amas 
de graisse s'acciunulent et produisent ces ven¬ 
tres obèses, désespoir des constitutions lympha¬ 
tiques. — Nous ajouterons, en passant, que les 
sujets prédisposés à l'obésité, qui rommeltent l’im¬ 
prudence de se nourrir d’aliments gras et fécu¬ 
lents, ne sauraient éviter cette gênante infirmité. 
















t^e qu’il va <le vraiment admirable dans ce vaste svs- 

* t t 

lème glandulaire, depuis la plus grosse glande jusqu’à 
la plus minime, c’est que toutes ne retirent du sang 
artériel que la partie strictement nécessaire à leurs 
fonctions spéciales; on les croirait dirigées par un 
instinct!.,.et dans ces milliers de laboratoires micros¬ 


copiques, le sang est décomposé, puis transformé 
en humeur assimilable ou en humeur excrémenti- 
tielle. 

Comment s’opèrent ces merveilles?.... Là est le 

secret de la nature que rhomme n’a encore pu dé- 

« 

couvrir; le découvrira-t-il un jour? C'est plus que 
douteux. 


L’organisation humaine est bornée à cinq sens ; 
elle ne saurait dépasser cette limite. — L’enfant qui 
naît complètement privé d’un sens sera privé durant 


sa vie entière des idées attachées à ce sens ; c'est évi 


dent. Ergoter sur ce sujet, c'est perdre son temps : 
Avouer l’incompétence humaine en pareille matière, 
c’est être sage et faire preuve de bon sens. 

Nous concluons : — La vie de tous les êtres, dans 
le règne végétal comme dans le règne animal, est la 
résultante d'un double mouvement de composition et 
de décomposition. D’un coté, assimilation des ali¬ 
ments transformés en sucs nutritifs par la digestion; 
de l’autre côté, rejet des molécules usées, autrement 
dit échange de matières. 
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Notre corps se détruit et se renouvelle incessam¬ 
ment, jusqu’au jour où le renouvellement de la ma¬ 
tière cesse ; alors...*., la vie s’éteint. 

Mais rien ne peut absolument disparaître dans 
l'univers ; la plus petite parcelle du corps le plus ténu 
ne saurait être anéantie. La vie circule partout dans 
l’espace infini ; et tout se transforme : la mort n’esl 


pas le néant!.... De ce cadavre 


inerte d’autres vies 


vont bientôt éclore_Telle est la loi immuable de 

la nature. 


SECTION 1 




La tempérance, dans le boire et le manger, a été 
de tout temps, considérée comme le moyen le plus 
naturel et le plus efficace pour conserver la santé. 
Une vie régulière et sobre est un brevet de longévité. 
Partant de ce principe, le nombre des repas, la quan¬ 
tité d’aliments et de boissons doit se régler sur Page, 
Pappétit et la force digestive de l’estomac. —L'ctre 
qui croît et se développe mange plus souvent que 
Phomme fait;— le campagnard actif, que le citadin 
oisif et sédentaire. Dans tous les cas, il doit s’établir 
un équilibre proportionnel entre les aliments qui 
entrent dans le corps et les excrétions qui en sortent. 
















La première recommandalion i faire est la masli- 
cation complète des aliments ; plus ils sont mâches et- 
pénétrés de salive, plus il est facile i\ l’eslornac d'en 
opérer la digestion. 

Manger insuflisamnient pour réparer les perles, ou 
trop manger, sont deux extrêmes qu’il faut éviter. 
Dans le i)remicr cas, l'organisme soulfrc et languit; 
dans le second cas, Testomac surcharge fonctionne 
péniblement. Si, au contraire, il digère bien, quoique 
surcharge, la quantité de sang augmente et la plé¬ 
thore est à craindre. 


( In ne doit manger que pour satisfaire son appétit 

A 

et jamais au delà ; mieux vaut sortir de table avec une 
légère appétence, ([ue d’en sortir tout à fait rassasié. 
— On distingue deux sortes d’ajipétit : l’appétit de la 
bouche et celui de Vestomac. Le premier est le plus 

souvent trompeur; la langue et le palais en sont le 
siège : le fumet d’une viande préférée, les odeurs de 
certaines préparations culinaires, chatouillent les 
nerfs de Todorat, excitent les glandes salivaires et 


font naître le désir d’en manger, même quand l’es¬ 
tomac est plein. Cet appétit, parfois despotique, en¬ 
traîne le gourmet et lui fait enfreindre la loi de tem¬ 
pérance ; cette infraction, souvent renouvelée, pourra 
lui coûter cher un jour. — L’appétit de l’estomac, au 
contraire, est un avertissement que le corps a 
besoin de réparer scs pertes ; on doit l’écouter, — 
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Deux ou trois repas, en vingt-quatre heures, suffisent 
ù rhonime fait et’bien portant. 

Les mets les plus simples et les moins assaisonnes, 
sent les plus favorables au maintien de la santé. Quoi¬ 
que la variété des aliments soit préconisée comme 
nourriture la plus convenable, on a cependant re- 
manpié que les aliments auxquels on est depuis long¬ 
temps habitué, se digèrent plus facilement que les 
aliments nouveaux. 

11 est dangereux de changer brusquement de régime 
alimentaire. La personne habituée au régime animal, 
ne doit .point l’abandonner tout à coup pour passer 
au régime végétal, et vice versa. 

Un repas trop copieux qui a causé une digestion 
longue et pénible, exige qu'on s’abstienne du repas 
suivant, ou pour le moins qu’on le réduise à fort peu 
de chose. C’est le moyen le plus rationnel de reposer 
l’estomac et d’en éloigner les causes morbides. 

Ne faire usage que d’aliments de bonne qualité, 
frais et de digestion facile ; rejeter ceux qui ont subi 
un commencement d’altération. 

Régler, autant que possible, les heures des repas. 
Attendre que les aliments qu’on a pris soient entiè¬ 
rement digérés, avant de commencer le repas sui¬ 
vant. Il est facile de comprendre que la digestion 
des aliments restés dans l’estomac serait retardée 
par la présence des nouveaux. 
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Il est imprudent de se mettre à table à la suite de 
grandes fatigues physiques ou morales, produites par 
des travaux soutenus du corps ou de l’esprit ; même 
observation pour les passions tristes, les accès de 
colère, les violents chagrins, les émotions de l’amour- 
propre, de la vanité blessée, etc... Il y a nécessité 
d’attendre que le calme se soit un peu rétabli dans 
le système nerveux vivement impressionné. 

On évitera de sc livrer au travail de la pensée aus¬ 
sitôt après le repas, ni aux violents exercices du corps, 
par la raison que l’estomac réclame toutes scs forces 
nerveuses et musculaires pour opérer la digestion, et 
que celle-ci en serait privée et languirait si ces forces 
étaient portées ailleurs. Il est donc d’une sage pru¬ 
dence de laisser un intervalle de 3/4 à une heure entre 
le repas et la reprise du travail. —La promenade, les 
distractions agréables, les conversations amusantes 
et tout ce qui peut égayer l’esprit, sont des plus favo¬ 
rables à la digestion. 

Le repas solitaire, je veux dire pris-seul, n’est pas 
aussi favorable i\ la fonction digestive que les déjeu¬ 
ners et dîners de famille ou de société d’amis. Ces 
repas sont généralement semés d’entretiens intimes, 
de propos gais, de nouvelles intéressantes.—Entre les 
mets ingérés et ceux à venir, il existe des intervalles 
où l’on cause, où la gaitdé prend son essor ; pendant 
CCS moments, la digestion continue sans qu’on s’en 
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aperçoive. De telle sorte, qu’au dessert, lorscpi’ou ii’a 
ni trop bu, ni trop mangé, la digestion est presque à 
sa fin ; bientôt elle s’achève, soit au salon, par des 
conversations variées, soit dans une promenade, 
lorsque la saison et le temps le permettent. 

Conclusion. L’estomac, les intestins et leurs dépen¬ 
dances sont des organes (pi’il importe de soigner ; 
car, fatigués ou malades, ils fonctionnent mal, et,_ 
hors les bonnes digestions, on ne doit espérer ni 
plaisir ni doux repos dans la vie. Soignez-les donc, 
d’une manière intelligente, donnez-leur des aliments 
de bonne qualité en quantité suffisante, jamais en 
trop ; soyez sobres ! et rappelez-vous que les excès 
ruinent la santé et abrègent la vie. 


i» 

























CHAPITRE IA' 


DES ALIMENTS EN GÉNÉRAL 


b 


O 

i 


ALIMENTATION 

Les fonctions diverses de l'organisme humain, né¬ 
cessitent une constante déperdition de matières so¬ 


lides, liquides et gazeuses, telles que les sécrétions 
urinaire et transpiratoire, rexhalation pulmonaire, 
la salive, les larmes, Furine, la défécation, etc. Il 


faut aussi tenir compte des pertes nerveuses, non 
sensibles, occasionnées par les exercices musculaires, 
les actes de rintclligence, et la vie de relation. Toutes 
ces pertes réunies forment un total considérable ; 
pour en donner un exemple, il suffira de dire que les 
pertes par l’exhalation pulmonaire et cutanée, s'élè¬ 
vent, en 24 heures, à plus d'un kilogramme; celles 
par l'urine à un kilogramme aüO grammes également 
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en 24 heures. Il y a donc nécessite absolue de réparer 
par une alimentation quotidienne les perles inces¬ 
santes que fait le sang, pour mettre en mouvement 
les nombreux rouages du mécanisme humain. 

Les trois régnes de la nature offrent largement à 
rhomme les substances alimentaires dont il a besoin. 

Le régne animal lui fournit les viandes des mam¬ 
mifères, la chair des oiseaux et des poissons.— Dans 
le régne végétal, il trouve une grande variété de 
plantes herbacées, de fruits, de racines, de tuber¬ 
cules. — Dans le régne minéral, il puise les sels né¬ 
cessaires à la composition des Iluidcs et des solides 
de notre économie. 

Enfin, Teau si abondamment répandue sur le globe 
terrestre, et sans laquelle aucune vie n'est possible, 
donne au sang la fluidité indispensable à sa circu¬ 
lation. 


SECTION I 

Toutes les substances animales, végétales et miné¬ 
rales solides ou liquides pouvant s’assimiler à nos 
organes, — en langage familier, — pouvant nous 
servir de nourriture, sont des aliments. 

La définition physiologique est : Toute substance 

4 . 


























identique à l’un ou à plusieurs des principes du sang, 
ou qui peut être transformée, par la digestion, en un 
de ces principes, est un aliment, 

« 

§ i 

C^losBinc'otton delà ullinciXs 

Parmi les classifications des physiologistes et chi¬ 
mistes contemporains, nous choisirons la plus simple, 
que nous croyons ôlre la meilleure. 

Les substances alimentaires sont divisées en trois 
groupes : 

/ Azotés ou (ilbitmiaùides, 

ALIMENTS I Non azotés ou hydruxycarbonés {\). 

\ Salins, composés de sels divers. 



Explication de ec« nomn fiualificutlfH 


1®" GROUPE 

Le mot azoté veut dire que tous les aliments de ce 
groupe contiennent le principe nommé azote, — L’a- 

(1) On les nomme aussi nfimeHfa* respiratoires, parce que le 
carbone qu'ils contiennent est absolument nécessaire à la com- 
huslion qui s’opère dans les poumons pendant la respiration. 
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zote est un gaz qui forme les 4/5®* de Tair que nous 
respirons ; il entre dans la composition de toutes les 
matières animales et de beaucoup de végétaux. 

Le mot albuminoïde signifie matière semblable 
à l’albumine ou blanc d’œuf que tout le monde con¬ 
naît, et qui en possède toutes les qualités. — Les 
principes dont se compose l’albumine sont : 

h*azo(ey Vh^drogène y Voxygène, le carbone et le 
soufre. La plupart des matières appartenant à ce pre¬ 
mier groupe, accusent des traces de phosphore. — 
Les sucs nourriciers qui se dirigent sur les muscles 
pour les développer et entretenir leur vigueur, sont 
fournis par les aliments azolés ou albuminoïdes. 

2® GROUPE 

Les mots non azotés et hgdroxgcarbonês indiquent, 
le premier, l’absence de l’azote dans les substances 
alimentaires de ce groupe; le second mot signifie 
qu’elles contiennent de YhydrogènCy de Voxygène et 
du carbone. Ce groupe renferme les aliments respira¬ 
toires des auteurs. — Les sucs nourriciers provenant 
de ces aliments, se dirigent sur les tissus cellulaires 
et graisseux; c’est pour cela qu’on les nomme sou¬ 
vent matières adipogènes, c’est-à-dire formant 
la graisse. 

3® GROUPE 

Le mot salins appliqué aux aliments du troisième 
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groupe, comprend tous les sels que l'analyse cliimique 
a découverts dans le sang et les divers tissus du corps. 
Ces sels sont aussi necessaires à la formation et à 
renlrctien de nos organes que les aliments des deux 
groupes précédents ; — en voici les noms : 

Chlorures de soude et de potasse, 

Oléates et margarates de soude. 

Carbonate, phosphate, chlorhydrate et lactate de soude, 
Carbonate et phosphate de magnésie, 

Carbonate et pliospliate de ctiaux, 

Snifale de potasse. 

ChJorhydrate d’ammoniaque. 

Phosphate de fer. 

Il est donc nécessaire que tous ces sels ou les prin¬ 
cipes de ces sels existent dans nos aliments et bois¬ 
sons, pour qu’on puisse les retrouver dans le sang. 


SECTION II 


UKFI.^'IT'lOIV I>Ea 


Nous pensons qu'une courte digression, sur la for¬ 
mation des sels, ne sera pas inutile pour ceux de nos 
lecteurs, étrangers à la chimie, qui désirent s’é¬ 
clairer. 

On a donné le nom de se/, en chimie, au corps 
formé par la réaction d’un acide sur un oxyde, — 















en d’autres termes : — la combinaison qui résulte de 
l’union d’un acide cl d’une base, donne un produit 
qu’on nomme sel. 

Le nombre des sels est considérable ; nous ne nous 
occuperons que des oxysels^ résultats d'une base unie 
à l'oxygène, qui se rattachent à notre sujet. 

Los sels et oxysels se composent d’une base et 
d’un acide. — La base est formée par un métal et un 
peu d’oxygène ; — l’acide provient d'un corps non mé¬ 
tallique et de beaucoup d'oxygène. D’où l’on peut con¬ 
clure qu’en général, les bases sont des alcalis ayant 
un goût salé plus ou moins caustique, comme la 
chaux, la potasse, etc. Les acides ont un goût aigre 
plus ou moins caustique comme l’acide sulfurique, 
l’acide acétique, etc. 

Dans les mélanges de base et d'acide, lorsque la 
quantité de base prédomine, on nomme ce mélange 
sel basique ou sous-sel; — si c’est l’acide qui prédo¬ 
mine, il prend le nom dcsiu'-sel; —‘lorsque la base et 
l’acide ont une égale puissance, le mélange est dit : 
sel neutre. 

Les bases des sels contenus dans nos aliments sont 
formées par le potassium, le sodiufn, le calcium, le 
magnésium et le fer, ces corps simples unis à l’oxy¬ 
gène se tranforment en potasse — soude — chau.x — 
magnésie — et en oxyde de fer; lequel, au contact de 
l'eau, produit la rouille. 
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Les corps non métalliques en combinaison dans 
nos aliments sont : le fluor, le chlore, le phosphoi'e, le 
toufre, Voxygene, le carbone et Vazote. 

Ces corps non métalliques, se combinent égale¬ 
ment avec certains métaux pour former des sels. 
Ainsi, la combinaison du chlot e cl du sodium produit 
le chlorure de soude ou sel de cuisine. — Celle du 
chlore et du potassium produit le chlorure de potasse, 
sel ayant beaucoup d’analogie avec le précédent. — 
Le phosphore, combiné à une quantité d’oxygène dé¬ 
terminée, donne Vacidephosphorique ci ccl acide étant 
uni à la chaux produit le phosphate calcique des os. — 
L’effervescence gazeuze du vin de champagne est due 
à la combinaison du carbone et de Voxggène, avec dé¬ 
gagement d’acide carbonique. 

Les sels alcalins contenus dans nos aliments, sont 
toujours combinés avec les trois acides : sulfurique 
— carbonique — et phosphorique. — Leur combinai- ■ 
son avec l’acide carbonique donne, parfois, des sur¬ 
sois; avec l'acide phosphorique des sous-sels ; < — et 
avec l’acide sulfurique clic produit toujours des sels 
neutres. 

Nous avons abrégé autant que possible celte 
digression sur les sols que renferment les substances 
alimentaires, cl dont la présence dans nos organes 
affirme la nécessité. Lbioiepie très-imparfait, ce 
résumé rapide, s'il est bien compris de nos lecteurs, 
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pourra Mre mis h profil dans une foule de circons- 
lances. 


SECTION III 

* 

■ 

AI.l!ME:%"r8 AX.*>'riÈ.» «U AEnt'MlîWOIOE» 

LES YIANCES, LEURS PRINCIPES CHIMIQUES 

Les viandes, en général, celle du bœuf en parliirn- 
lier, conlienncnt les principes alimenlaires des trois 
groupes de notre classification : — albumine — coij-s 
gras — et sels. 

1° La partie albumineuse de la viande se décom¬ 
pose en aMumme proprement dite et fibrine. — Talbu- 
mine sert ù remplir les intervalles des parties solides ; 
on la considère comme la principale substance des 
sucs nutritifs. — La fibrine se dirige sur les muscles 
dont elle forme les fibres. 

2“ Le corps gras ou la graisse et Vacide lactique^ sont 
les principes non azotes de la chair. — La graisse 
contient de Yoléine et de la stéarine ; elle doit sa soli¬ 
dité à cette dernière. 

3® Les cblorures de soude et de potasse, le carbo¬ 
nate cl le phosphate de potasse, sont des sels pari iru- 
liers aux viandes. Les phosphates de soude, de ma- 
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gnésie et de chaux, d'oxyde de fer, sc rencontrent, 
aussi, en qualité appréciable dans les viandes. 

Le sang contient dix-sept fuis plus ilc soude que 
de potasse ; — dans les muscles, c’est-iVdire dans la 
viande, il y a trois fois moins de iJolasse que de 
soude. La couleur rouge de la chair est due à Vhé- 


matosine du sang, provenant du fer. 

L'eau entre pour les 3/i dans la viande, c'est-à-dirc 
que dans 100 grammes de viande il y a 7 ü grammes 
d'eau. 


La chair ou viande des animaux comestibles se 
place en tête des aliments azotés. — Viennent après 
les légumineuses sèches, les céréales et autres plantes 
qui n'offrent que de faibles (juantités d'azote. 

Toutes les viandes ne sont point digestives et nutri¬ 
tives au même degré. Les unes sont tendres, tandis 
que les autres sont dures, coriaces ; — celles-ci sont 
molles, gélatineuses; — celles-là grasses ou huileuses 
— il en est qui sont maigres, à libres allongées, ten¬ 
dineuses et très-difficiles à digérer. Les qualités 
digestives et nutritives des viandes dépendent de plu¬ 
sieurs conditions : d'abord, l’espèce, l’àge et le cli¬ 
mat; ensuite le genre de nourriture, et, pour la ten¬ 
dreté, certaines parties du corps de l’animal. (Voyez 
notre Hj/giène alimentaire où sont décrits tous les 
morceaux de l’animal, d'après l’art du Boucher 
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parisien et leur emploi pour telle ou telle prépa¬ 
ration culinaire.) 

La chair des animaux carnivores diffère de celle 
des herbivores. — La même différence existe entre 


les animaux sauvages et ceux réduits en domesticité, 
quoique appartenant à la même espèce. — Exemple : 
le bœuf, le mouton comparés au buffle, au bison, au 
chevreuil; — le porc au sanglier, etc., offrent des 
différences bien accusées à l'odoral, au goût et sous 
les dents. 



distinction *IOA viantles 

SOUS LE RAPPORT DE LA COULEUR ET DES SUCS 

La viande emprunte sa couleur aux innombrables- 
vaisseaux sanguins qui la traversent en tous sens. — 
Certaines espèces d’animaux ont une chair plus ou 
moins rouge; d’autres, rouge-foncé; d’autres enfin,, 
verdâtre ou presque blanche. 

§ 4 


1" Série. VlondêH t’ouKea 

Comme type des viandes rouges et de leur compo¬ 
sition chimique, nous choisirons l'analyse de la viande 
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du bœuf faite par plusieurs ehimistes contemporains, 
avec des résultats à peu près analogues ; 


Fibrine 

Albumine 

Caséine 

Hématosine 


I 


Matières 


azotées 


Graisse 

Acide lactique 


Matières non azotées 


Phosphate et cholure de potasse 
Phosphate de soude et de magnésie J 

Phosi»hate de chaux ' Sels 

Oxyde de fer \ 

Eau 75 0/0 


m 


‘^ç> 


fi • 
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Cette série comprend le bœuf, le mouton, Je jeune 
chevreuil, le porc de douze à tpiinze mois, etc ; — les 
pigeons, perdrix, etc.;—les poissons à chair rose : 
tels que saumon, alose, thon, homard, etc. 

Ainsi qu'on vient de le voir, les viandes, et celle 
du bœuf en particulier, conlicnneiit les trois grou¬ 
pes ; albumine^ graisse et sels^ (jui représentent 
notre sang et pctiveni suffire î\ sa fornialioii. Mais 
l’homme, par son organisation physitpie, n'élanl 
point un pur carnivore, le régime alimentaire exclu¬ 
sivement animal ne saurait convenir à renlrelien 
parfait de sa santé ; il a besoin d'une nourriinre. 
mixte,c’est-à-dire animale et végétale. 

La fibrine, conlennc dans la viande, sert à former 
les fibres musculaires ; — ralbuinine, beaucoup plus 
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abondanLu, sert à rcniplir les intervalles des parties 
solides, au moyen du tissu cellulaire. 

La graisse, inalière non azotée, se compose 
d’o/éi'ne, de mar^anne et de stéarine; c’est à ce der¬ 
nier principe qu’est-due la densité plus gjande de 
la graisse de mouton. 

L’acide lactique remplirait le rôle de dissol¬ 
vant, et tiendrait en dissolution les sels divers cou- 
lenus dans les viandes. 

Los viandes rouges se distinguent des blanches par 
la quantité de librine et d’albumine qu’elles contien¬ 
nent; moins excitantes que les viandes de conlcnr 
foncée, elles sont très-nutritives et conviennent à 
tous les tempéraments. 

Voyez, pour les diverses préparations culinaires 
«les viandes et les ressources qu’on peut en tirer, 
notre ouvrage intitulé: U tjgibne alimentaire. 


§ 


2 « Série, 




Désignées, dans beaucoup d'ouvrages, sous le nom 
de viandes noires, les viandes de cette série sont très- 
animalisces; elles recèlent à un haut degré le prin¬ 
cipe aromatique nommé osmazone qui rend leur 
«ligestiun plus facile eu stimulant les nerfs de l’eslo- 
mac. Mais l’exciLation (pi elles prudiiisent fatiguerait 























le canal digestif, si l'on en faisait abus, et donnerait 
lieu li des irrilalions qui dégénérei'aieiit bicnlol en 
maladies inllammaloiros. 

Les quadrupèdes qui fournissent la chair muge- 
brun ou noire sont : le lièvre, le chevreuil, le cerf, le 
sanglier, le vieux mouton, a’onlons celle du cheval, 
dont Tusage s'est populai isé depuis le siège de Paris, 
en 1870, et qui aujourd’hui encore rend d'éminents 


services à la classe pauvre; mais celte viande ne fail 
que de mauvais bouillon. 

Parmi les oiseaux : les pigeons ramiers, les tourte¬ 
relles, les vanneaux, le genre passereaux dits bec- 
fins ; —les oiseaux de rivages et de marais ; bécasses, 
bécassines, pluviers, sarcelles, poules d’eau, oies^ 
canards et surtout les sauvages. 

Ces viandes, dont quelques-unes sont lourdes, con¬ 
viennent aux personnes, qui, par leur état, font beau¬ 
coup d'exercice physi(|ue et dont l’estomac est 

robuste ; elles conviennent egalement aux constitu- 

■ 

lions lymphatiques. — Les tempéraments bilieux et 
pléthoriques doivent en être très-sobres. 


§ 6 

3' Sévie. —> VlitntlOM lilnncliCH 


En général, la chair, des jeunes animaux, pauvre 
en fibrine, riche, au contraire, en albumine soluble 



















et en gélatine, appartient à celte troisième série. Cet 
excès des principes albumino-gélalineux donne la 
raison pourquoi les jus de veau, d’agneau, de jeunes 
poulets, etc., sc prennent plus vite en gelée que les 
jus de bœuf et de mouton : toute gélatine liquéfiée par 
la chaleur se prend en gelée par le refroidissement. 

Veaux, agneaux, chevreaux, lapins, jeunes perdrix 
et faisans, cailles, riles, grenouilles et la plupart des 
poissons, hormis ceux à fibres rouges et orangées, 
composent la série des viandes blanches. 

Ces viandes sont moins nourrissantes que celles 
des deux premières séries, et donnent moins d'éner¬ 
gie, moins de forces à ceux qui en font usage. Elles 
conviennent particulièrement aux estomacs débiles, 
aux convalescents, aux femmes nerveuses et délicates 
et à tous ceux dont l’excessive irritabilité exige une 
alimentation douce et facile à digérer. 


La cervelle, le foie, la rate, les reins ou rognons, 
les ris de veau, les intestins ou boyaux (tripes), con¬ 
tiennent de ralbumine soluble, mais beaucoup plus 
de gélatine; les cervelles et le foie se font remarquer 
par leur richesse en graisse phosphoréc ; le ris de 


























veau est pauvre eu graisse, niais il louruit beaucoup 
de gélaline qui se trausfornie facilenient en albu¬ 
mine. 

La valeur nutritive des viscères est inférieure à 
celle des viandes ; à poids égal ils UQurrissent deux 
fois moins. 

Nota. — Pour la conservation des aliments et b‘ 
diverses préparations culinaires des viandes, voyez 
notre Hi/girnc alimentaire^ deuxième édition. 


SECTION IV 

« 

AVEC INDICATION DE LEUR VALF.UR NCTRITIVE ET DIGËSTIVK. 

Le bœuf. — Sa viande est une des meilleures ef 
des plus en usage chez les nations européennes. Tme 
longue expérience passée en habitude, a prouve que 
celle viande rôlie ou cuile à réluvéc se digcrail faci- 
lenienl et produisait un très-bon chyle propre à res¬ 
taurer les organes et à accroître la force musculaire. 

Certaines parties du bœuf, la tranche, la culotte cl 
mieux le gîte è la Jioix, étant bouillis convenablement, 
à petit feu, donnent un excellent bouillon, sapidc et 
restaurant. La manière de gouverner le pot-au-feu 
n'est pas indinérente, si Ton veut obtenir un bouil¬ 
lon qui tienne en dissolution les principes nulritils 
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de lu viande, qui sont : — l’albiimine, la fibrine de;^ 
muscles, la gélatine, la créatine et les sels divers ; 
la graisse fondue par rébullilion, mais qui n’a pu 
être dissoute, surnage et forme ce qu’on nomme vul¬ 
gairement les yeux du bouillon, 

La viande d’un pot-au-feu ainsi préparé, a beau¬ 
coup perdu de sa valeur nutritive; néanmoins, pour 
l’utiliser, l’art culinaire l’accommode, l’assaisonne 
de façon à en faire un plat d’une odeur et d'un goùl 
agréables très-apprécié des ménagères. 

Le mouton vient après le bœuf', il doit avoir cinq 
ou six ans pour que sa viande ait acquis toutes les 
qualités digestives et nutritives. — Les côtelettes et 
les gigots de moutons nourris sur les montagnes cou¬ 
vertes d’herbes aromatiques, ou dans les pâturages 
« 

secs de certaines contrées maritimes, sont réputés 
les meilleurs. La valeur nutritive de la viande de 
mouton est égale, sinon supérieure, à celle du bœuf. 
I.a graisse du mouton doit être rejetée comme indi¬ 
geste, ù cause de la grande quantité de stéarine (suif^ 
qu’elle renferme, et qui lui donne une densité que 
n’ont point les autres graisses. 

Le veau. -—De même que tous les animaux, dans 
les premiers mois de leur naissance, le veau offre 
desmuscles peu consistants et entourés d'un tissu 
cellulaire abondant ; il se trouve dans la série des 
viandes blanches cl gélatineuses. Sa viande rôtie ou 
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ctiivée, à l’âge de trois à quatre mois, donne un jus 
délicieux; prise en petite quantité, elle se digère 
facilement. Moins nutritive que celle du l)œuf et du 
mouton, elle convient aux estomacs délicats, aux 
hommes d’étude, aux personnes sédentaires. La 
viande de veau appartient à ralimcnlation douce et 
rafraîchissante. 

L’agneau. — Le chevreau. — Meme observa¬ 
tion et même conclusion que pour le veau. Les chairs 
de ces deux quadrupèdes sont encore plus gélatineuses 
et beaucoup moins nutritives. — Ce n'est que vers 
l'âge de cinq à six mois qu’on peut les manger ; et de 
loin en loin seulement, car leur fréquent usage débi¬ 
literait l’estomac et relâcherait la membrane mu¬ 
queuse intestinale. 

Le porc ou cochon. — La consommai ion de sa 
viande et surtout de sa graisse ou panne^ est au moins 
aussi considérable que celle du bœuf et du mouton ; 
quoique moins riche en albumine que ces deux der¬ 
nières, elle nourrit bien; mais sa digestion, l’endue 
laborieuse par son excès de graisse, exige un esto¬ 
mac robuste, une activité physique soutenue pour 
parfaire le travail qui la transforme en sucs nutri¬ 
tifs. — Le lard frais et salé, le saindoux et les jam¬ 
bons sont une des grandes ressources non-seulement 
pour la classe des travailleurs, mais encore pour l’art 
culinaire qui ne saurait s’en passer. Ainsi donc, ce 
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pachyderme est, pour riiomme, d'une incontestable 
lUilité. 

Ix sanglier partage avec le porc les mêmes 
avantages et les mêmes inconvénients : sa viande est 
plus dure, plus indigeste, elle exige des condiments 
épicés pour stimuler les forces de rcstomac. On pré¬ 
tend (|ue sa hure est un morceau délicieux... De là 
lui vient sa renommée. 

Le cochon de l.\it et le marcassin ont beaucoup 
d'analogie dans le premier mois de leur naissance. 
— La viande du premier est gélatineuse, gluante, 
indigeste ; — celle du second |)ossède, au dire des 
amateurs, un fumet (jui eu facilite la digestiom 

Le cerf, le faon, le chevreuil et autres qua¬ 
drupèdes du même genre, vivant dans les bois et sur 
les montagnes, ne sont bons à manger que pendant 
la première année de leur naissance. Plus lard leur 

viande durcit, devient coriace, et demande à être 
marinée ou faisandée pour qu'on puisse la digérer. 

Mais ces viandes étant plus rares (jue celles de bou¬ 
cherie, elles trouvent des amateurs <pii en font grand 
cas, lorsque, toutefois, leur mortification approche 
de la putréfaction. Malgré l'éloge qu'en font ces ama¬ 
teurs, nous croyons <[ue la viande corrompue, non- 
seulement blesse Todorat, mais (pfelle peut encore 
fatiguer, iri iter le canal digestif, et ne fournir qu'un 
chyle de mauvaise qualité. L'hygiène recommande de 

O. 



























ne faire usage de ces viandes ([iie dans leur première 
jeunesse, si l'on veut éviter les digestions laborieuses 


et les irritations intestinales, 
(aires, les estomacs délicats 
suivre ce conseil. 


— Les personnes séden- 
se trouveront bien de 


Le lièvre est un excellent manger; sa chair très- 
azotée possède un fumet agréable ; elle est, à la fois, 
savoureuse et nutritive; mais, à la condition qidon 
ne la laisse pas trop mortifier ainsi (pie le prétendent 
(piel((ues amateurs irrétléchis ; car, alors, elle irrite¬ 
rait r(‘stomac. 

Le lapin de rjarenne est un fort bon manger, de 
digestion facile et possédant aussi un fumet agréable 
<pie n’a point le lapin domestiqvey dont la chair blan¬ 
che et gélatineuse a besoin (rassaisonneraents stimu¬ 
lants pour être bien digérée. Les lapins nourris de 
choux, sont indigestes; ceux (lu’on nourrit avec des 
céréales et des herbes aromaticpies se digèrent 
mieux. 


SECTION V 

« 

DRM KT nFH OIKFAl "X. 

OU MENU GIBIER 


Le nom de volaille est donné aux oiseaux domesli- 
(pies élevés dans les basses-cours. — Le nom de gibier 




























(menu) désigne les oiseaux qui vivent à l’état libre. 

Les jeunes volailles sont toujours tendres et, selon 
l’espécc, ont un arôme et une saveur qui leur est 
propre. Môme observation pour le menu gibier. 

Poule, poulet. — La jeune poule, qui n’a pa? 

eneore pondu, peut se manger rôtie, piiisqii’elle a la 

chair lendre; mais, c’est au poulet dodu qu’on donne 
» 

la préférence. Leur chair, à volume égal, nourrit au¬ 
tant et môme jdus que la viande de bœuf, parce 
qu’elle contient moins d’eau (pie cette dernière. La 
jeune poule et le poulet se digèrent également bien ; 
ils conviennent aux personnes délicates, sédentaires, 
aux estomacs nerveux et fatigués, en raison de ce 
que la réduction, en chyme, de leur chair ii’cxige 
pas autant de travail de rcstomac que les viandes 
moins tendres. 

La poularde est une poule qui n’a point pondu, 
qu'on élève et cpi’on nourrit d’une manière spéciale. 
La poularde est aussi Ircs-lendre, mais moins diges¬ 
tive que le poulet, î\ cause de son excès de graisse. 

Le chapon est un poulet émasculé; il passe pour 
être d’une digestion plus facile que la poularde, et 
donner des sucs nutritifs plus abondants : c’est cette 
qualité ([ui le fait recommander aux convalescents 
débiles. 

Dinde, femelle du dindon; sa chair est plus tendre 
que celle du mâle toutes les époques de sa vie. La 





























jeune dinde, quoique ayant la fibre jdus serrée que 
celle de la poularde, se digère assez facilemenl, et 
nourrit bien. Le dindonneau participe de sa mère 
pour la délicatesse de sa chair. 

L’oie est un aliment substantiel pour les estomacs 
qui la digèrent bien, sa chair imprégnée de graisse 
est longue à se chymifier; elle ne convient nulle¬ 
ment aux personnes sédentaires ou délicates qui, 
par prudence, doivent s’en abstenir, ou bien, comme 
dit le proverbe : ne faire quy goûter. 

En revanche, la graisse d’oie est excellente comme 
assaisonnement et pour friture; elle remplace riiuilc 


avec avantage. 


Le canard domestique qui nage dans les eaux cou¬ 
rantes est bien supérieur à celui qui barboltc dans 
les eaux stagnantes. — Le canard sauvage est beau¬ 
coup plus estimé, on fait grand cas de sa poitrine 
charnue. Malgré les éloges que lui donnent les ama¬ 
teurs, il faut dire que sa chair, de même que celle 


de tous les palmipèdes, est lourde, indigeste pour les 
estomacs faibles, et ne convient iju’aux persnnnes 


robustes, menant une vie active. 

La pintade appartient au genre dos galUnacés; sa 
chair est blanche comme celle du poulet, tendre et 
digestive pendant sa jeunesse, sèche et dure en 
vieillissant. Le naturel querelleur des pintades s'op¬ 
pose à leur multiplication dans les basses-cours. 























SECTION Yl 


i.K A (Oiseaux) 


Les oiseaux de terre^ reconnus comestibles, sont 
généralenicnl faciles à digérer; la forte proportion 
(Cazote, que renferme leur chair, est un stimulant qui 
favorise la dissolution de ses libres dans le suc gas¬ 
trique. Les oiseaux de mer ont, au contraire, une 
chair huileuse, indigeste et de mauvais goût ; la cui¬ 
sine française ne les admet point dans scs prépa¬ 
rations. 

La perdrix— le perdreau. — La jeune per¬ 
drix, de même que le perdreau, sont estimés des 
gourmets. Leur chair tendre, savoureuse, parfumée 
est à la fois stimulante, nourrissante et propre à 
relever les forces épuisées. On les donne rôlis ou à 
Cctuvéc aux convalescents. Les vingt préparations 
aux((uelles l’art culinaire les soumet s'adressent aux 
personnes bien portantes. 

Le faisan. — Quoique appartenant à l'ordre des 
gallinacés, nous le plaçons dans la série du gibier à 
plumes, et cela, parce que sa chair ne parvient à son 
degré de perfection qu’à l’état de liberté. Le faisan 
mâle se nomme coq, la femelle poule. La chair du 


























mâle est délira te, rapide, nourrissanle ; celle de la 
jeune feinelle possédé à peu près les mêmes qua¬ 
lités. La eluiir du ruisandcan est encore plus tendre, 
mais moins savoui’cuse. 


Le rotissaf^e. 1 cUivage et le braisage sont les modt‘> 
de préparation les |dus usités. 

Le moi faisander, devenu géiiéri(jue pf)ur toutes 
les viandes fermes, indique assez (ju'il est néces¬ 
saire de u'appréter le faisan qu’apres une mortifi¬ 
cation convenable. C'est pourquoi nous conseîlbms 
aux estomacs nerveux d’en être sobres. 


La caille est un oiseau de passage très-eslirné. 
Grasse à point et rôtie, elle constitue un mets aussi 
délicat que bienfaisant, dont il ne faut point al)uscr; 
surtout lorsqu'elle se trouve surchargée de graisse, 
})arce qu'alors elle est indigeste. 

Bécasse, — /Jécassine, oiseaux de passage de l'oi- 


tlre des échassiei's. — Leur chair, très-estimec do 

* 

amateurs, est stimulante, sapide et nourrissante. 
Ainsi que la pei'drix passe pour la reine des i)laines, 
de même, la l)écassc est la reine des marais. Mais, à 
l'instar du faisan, sa chair exige un commence¬ 
ment de mortification pour l'attendrir.—Les con¬ 
valescents et les estomacs faibles doivent s’en 


abstenir. 

Le vanneau, de l’ordre des échassiers, est d’une 
forme élégante; il porte une petite aigrette noire sur 


















le haul de la lète, et son e«ui oll're des nuances d'iiTi 
vert irisé. Sa chair est ordinairement maigre et de 


peu de valeur, les œufs, qiu)i(ine pelils, sont au con- 

«■ 

traire Irès-estimés. Dans la Pul(»gne el eit Hollande» 


ils servent à raliiuentation ; on 



de poule. 

Pigeon — Bizet, Ramiers, Colombes^ etc. — La 
famille des pigeons est il une gi andc ressmirce pour 
ralimentaiion de riinmme, et i)ar le nombi e et pai* la 


variété des espèces. La chair du i)igeon est savou¬ 


reuse, excellente, très-nuliàtivc, en raison de la foiie 

* 

proportion (ralhumine qu\dle conlienl. l^lle n'est nul* 
lemeut échautfauie ainsi (pi uii le répète, d’après un 
vieux préjugé. Sa chair noire, à filires serrées, stimule 
légèremtMil l’estoiuac, se digèi'(‘ avt*c facilité, l’clève 


les forces du convalesctuü. 


el fortifie les tempéra¬ 


ments faibles et délicats. — Le pigeon le |)lus ten¬ 
dre comme aussi le plus estimé est le pigeon dit (h‘ 
volière. Il peut s’apprêter de vingt façons dill’érentes; 
la meilleure, celle qui fournit le plus de chyle, est de 
le faire rôtir dans son jus. 

L’ordre des Passereaux comprend plusieurs familles 
dont la (‘bair brune est très-azotée, el par conséqmmt 
stimulante, digestive et nutritive. Parmi les nombreux 
■ ()iseaux qui les com|)osent, on cite en première ligne : 
ralouclte, la grive, le merle, le cul-blaiu’, la berge¬ 
ronnette, le rouge-gorge, les palte-noires, el une foule 


























d'antrt.'s ])L‘lils oiseaux qu’il serait trop loiijç d'énu- 
mérei’; mais, nous nous garderons d’oiiltlier le hecfi- 
(jii€ et Vortolan^ deux oiseaux de passage, à graisse 
parrumée, d'un goût exquis, doiil la renommée est 
dev('uiie pi'overlihile. 









CHAPITRE \ 


LES POISSONS 


La n>oi‘, k‘s fleuves, les rivit'*res, les lacs e( les étangs 

rouriiisscnt eu aboiulanee rhomnic (rinnotnbrablcs 

espèces de poissons qui concourent lai geincnt à sa 

nourriture. Les contrées maritimes en font une grande 

consommation; il existe même des peuples qui se 

nourrissent exclusivemeul de poissons, et auxciuels le 

* 

surnom d'iclilyophages a été donné. Le lecteur pourra 
se faire une idée de l'incroyable consommation (ju’il 
SC fait, chaque année, de certains poissons dont la 
prodigieuse fécondité peuple les mers, par le relevé 
suivant ; 


La pêche île la morue et du hareng faite par la Hol¬ 
lande et rAngleterre, sans parler des autres nations, 
occupe chaque année : 

La première, 4,000 navires ou bateaux et 50,000 
hommes. 






























La (k'iixicriK*, 10,000 bâtiments et 100,000 hommes. 

Le résultat do cette pOche, pour la Hollande est : 

200,000 barriques de poissons salés; pour l’Anfîle- 
lerre : 380,000 barriques!*.. 

Si, i\ ces cliiflres on ajoutait ceux des pêches faites 
par les autres nations et peuplades du globe, le chiffre 
total paraîtrait fabuleux! 

Au point de vue du r.alinjentation, on distingue les 
poissons, en poissons de mer et poissons d'eau douce. 

Les poissons de mer sont plus nourrissants que 
leurs semblables d'eau douce, mais nourrissent moins 
que la viande des animaux terrestres. 

Les poissons de mer pêchés au large remportent 
en qualité sur les poissons des rivages. 

Les poissons des rivières rapides, à lit de sable ou 
de cailloux, sont de beaucoup supérieurs, en qualité, 
aux poissons des eaux stagnantes et vaseuses. La 
chair de ces derniers, imprégnée d'un goût de vase, 
telle que les carpes des étangs, est malsaine; il est 
prudent de s’en abstenir. 

La chair des poissons femelles serait plus délicate 
cpic celle des mâles?.., ces derniers seraient recher¬ 
chés pour leur laitance. 

La plupart des poissons que l'on mange dans notre 
[>ays, h l’exceiition de quelques-uns à chair dure et 
huileuse, sont de digestion facile et peuvent être con¬ 
seillés, à l’état frais, aux estomacs nerveux et aux con- 

















valescents. Les poissons salés ne eoiiviciinenl qu'aux 
estomacs robustes. 

La chair de poisson est Ircs-pauvre en fibrine, niais 
assez riche en allnimine soluble, circonstance qui doit 
la rendre facile à digérer. Lorsque le poisson est gras, 
sa digestion devient plus diflicile à cause d'une pe¬ 
tite.quantité de ])hosphore contenue dans sa graisse, 
qui est peu soluble dans le suc gastrique. — C’est à 
cette graisse phosphorée des poissons, réputée aphro¬ 
disiaque. qu’on attribue la fécondité aux habitants des 
contrées maritimes; mais cette assertion est loin d’ê¬ 
tre physiologiquement démontrée. 

La mer, les fleuves et les rivières ne se bornent pas 
t\ nous prodiguer des poissons »le toute espèce, ils 
nous fournissent encore les animaux crustacés : — 
herinilcs, — langoustes, — homanls, — écrevisses, — 
crevettes, etc. — Les diverses Inrlucs dont le bouil¬ 
lon et les œnfs sont estimés. — La famille des mol- 
lusqiies produit une longue série de coquillages, en 
tête desquels se place Vhuître et la moute, dont la con¬ 
sommation est énorme. 


La description de chaque poisson de mer et d’eau 
douce, la manière de les apprêter, accompagnée de 
leur digestion el des sucs nutritifs qu’ils produisent, 
se trouvent consignées dans notre Ihjgiène ûlimentaire: 
nous nous bornons ici îi donner les noms des pois- 
sons les plus en usage dans la cuisine française. 























§ I 

«le iiter 


Alose, — anchois, — anguilles, — cabillaud, — 
crevetlcs, — dorade, — éperlan, — cglenn, — 
esturgeon, — hareng, — limande, — ina<iuereaii, 

— nierlan, — morue, — mulet, — raie, — rouget, 

— sardines, — saumon, — sole, — thon, — 
turbot. 

Plusieurs de ces poissons quittent la mer, et re- 
monlont les fleuves ü une époque de l’année, ordinai¬ 
rement au jjrintemps, tels que, par exemple, l'alose, 
reslurgeon, le saumon, etc. 
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Ablette, — anguille, — barbeau, — brème, — 
brochet, — cari)e, — chevenne, — goujon, — 
lamproie, — lotte, — meunier, — perche, — tan¬ 
che, — truite, — etc. 
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Crabes, —crevettes, 


ecrevi.<ses 
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Iniîlres, — langouslcs, — moules, — salicoqucs, — 
lortucs, — cte. 

Le genre mollusque fournil à l’homme une nourri- 
turc varice. IJnelques peuplades s’en nourrissent 
presque exclusivement à certaines époques de l’année. 

Ce court aperçu des poissons comestibles, chez les 
peuples civilisés, n’implique point rexclusion de 
beaucoup d’autres poissons, que la cuisine française 
rejette comme durs, coriaces, de goût mauvais et re¬ 
poussant. Il est des pays malheureux où, faute de 
mieux, on mange le requin, le phoque huileux et 
jusqu’à la masse noueuse du poulpe et glaireuse du 
polype. 



















CHAPITRE VI 


LES ŒUFS 


L’œuf est le produit des organes de la génération, 
ohez les femelles ovipares : oiseaux, reptiles, poissons, 
insectes, etc. 


L’œuf des oiseaux possède toujours une enveloppe 
calcaire (coquille), plus ou moins épaisse, blanche, 
ou diversement colorée et poinlillée selon les espèces. 

L’œuf est composé de deux parties bien distinctes, 
le blanc et le jaune. Le nom scientinque du blanc est 
albumine y celui <lu jaune vitellus. 

Les (Pufs dont l’usage est le i)lus général sont : les 
<rufs de poule d'abord; puis ceux de canard, il'oie et 
<le dinde ; viennent ensuite les œufs de faisan, de 


pintade, de paon, cl de divers autres oiseaux, rare* 
ment employés. 


L’aliment le plus nutritif, après la viande, est, sans 



















-contredit, l’œuf; sa composition chimique en donne 
la raison, la voici : 


BLANC d’oeuf 

Albumine, principe azoté identique à ralbumine de la 
viande. 

Chlorures de soude et de potasse. 

Sulfates et carbonates alcalins. 

Acide lactique. 

Sucre. 

Eau, 85 parties sur loo. 


JAUNE d’œuf 

Albumine 
Vitelline 
Fibrine 


Substance carbonées; 

Ammoniaque. 

Matière grasse azotée et sulfurées. 
Sels divers. 


Oléine 
Margarine ji 


Substances azotées 


La composition chimique des œufs étant à peu près 
la meme que celle de la viande, ils doivent nécessai¬ 
rement nourrir autant que celte dernière, à quantité 
égale; c/est en eflèt ce qui a lien. — lie pins, les œufs 

partagent, avec le lait, la qualilication d’aliment 

% 

•complet. 

Un aliment est dit comitlel lorstpi’il se compose de 

matières albuminoïdes, de graisse et de sels divers 

contenus dans le sang; ou en langue cliimique, h)rs- 

* 

que l'analyse y trouve les ju'inripes suivants : azote, 




























— hydrogène, — oxygène, — carbone, — soufre, — 
phosphore, — et les sels du sang. Or, rœuf remplil 
CCS conditions; donc, il est un aliment complet. 

Nous ferons observer que, pour mériter la qualifica¬ 
tion à'aUment complet^ le blanc d’œuf doit être à l'clat 
laiteux; car le blanc d'œuf coagule (durci), ne sc dis¬ 
solvant que très-difficilement dans le suc gastrique, 
et en très-petite quantité, devient alors impropre à 
la nutrition. 

Mais, ce que nous venons de dire des éminentes 

qualités nutritives des œufs, n’implique pas qu’on 

« 

doive s’en nourrir exclusivement. Rien au contraire, 
une alimentation, composée de plusieurs aliments dif¬ 
férents, est préférable, sinon nécessaire. Ainsi, comme 
type d’une nourriture ne laissant rien à désirer, on 
peut propôser l’exemple suivant d’un déjeuner com¬ 
posé de : 

Une côtelette de mouton 
ou un biftek 
Deux œufs sur le plat 
ou à la co(|ue 
Un pial sucré 
ou un fruit de saison. 

Pour le dîner : 

Un potage 
Un plat de viande 
Un plat de légumes 
Un mets sucré, ou un dcFsert. 

et pour boisson ; 

Eau pure — vin — on bière — ou citlre selon la contrée et 
le goût du conscramateur. 
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En adoptant ce régime, on éviterait les fatigues de 
l’estomac, les digestions laborieuses, les indiges¬ 
tions, etc. ■ 



I 


i>e:s oi<:uf§4 


Un œuf moyen et frais pèse 60 grammes, et ces 
GO grammes se décomposent ainsi : 

Coquüle.G 

Blanc ou albumine . ..36 

Jaune ou vitellus.18 

60 


La coquille d’œuf est composée d’une matière cal¬ 
caire poreuse, à travers laquelle l’eau contenue dans 
le blanc d’œuf s’évapore, à partir du moment où l’œuf 
a été pondu. Celte évaporation de l’eau est évaluée à 
3 ou 4 centigrammes par jour, selon la température 
du lieu; un œuf pondu depuis dix jours pèsera 35 à 
40 centigrammes de moins puisqu’il les aura perdus 
par révaporation. Un petit vide se sera formé dans 
son intérieur, et, quelques jours plus tard, si on le 
secoue, on sent la masse de l'œuf qui se déplace et 
ballotte dans la main qui l’agite. Ce ballottement est 
le plus sùr indice, la preuve irrécusable que l’œuf 


n’est point fraîs> 


\ 



peut encore, pour vérifier et 

6 











tiistinp;uer les œufs anciens (ies nouveaux, les plon- 
^er dans un vase d’eau. Les œufs frais, étant plus 
lourds, descendront au fond, les œufs de quinze fi 
vingt jours surnageront. 

Le mirage (mot employé par les marcliands d'œufs 
en gros), qui consiste à regarder à travers l’œuf, placé 
devant une lumière, ne fait nullement connaître leur 
état de fraîcheur; car, parmi les œufs mirés, la plu¬ 
part ballottent lorsqu’on les secoue, et nous venons 
de <Hre que le ballottement annonçait un vide causé 
par l’évaporation de l’eau contenue dans l’aUjumine. 

§ 1 


Aliérnlion. — fuel ion œiifi» 


C'est toujours à l’introduction de l'air par les pores 
de la coquille, souvent par une fêlure imperceptible 
que les œufs se gâtent. L'altération fait des progrès 
d’autant plus [rapides que l’accès de l’air est plus 
facile. Voici comment la putréfaction a lieu : — le 
soufre, contenu dans le jaune, se combine à l’hydro¬ 
gène de l'eau, du blanc d’œuf; —l’oxygène de l’air, 
(pli s’est introduit par les pores de la coquille, de¬ 
vient ferment, et, peu de temps après, la fermentation 
putride se déclare. C’est au gaz Iiydrogène sulfuré ou 
acide sulfhydriqiie (pi'est due l’odeur infecle de l’œuf 
pourri. 




Consei*vfition de»^ œuT-^ 


L’introduction de l’air atmosphérique dans l'inté¬ 
rieur de l’œuf, étant la seule cause de son altération, 
le moyen le plus simple de le conserver est d’empé¬ 
cher l’air d’y entrer; or, voici les moyens mis en 
usage. 

On choisit les œufs du jour, s’il est possible ; on 
les enduit soit avec une solution de gomme épaisse, 
soit avec du collodion ; soit encore avec une solution 
sirupeuse de gélatine. Ces trois moyens ont pour but 
de rendre l’œuf imperméable ù l’air. 

Un autre procédé, moins coûteux et généralement 
employé, est l'immersion des œufs dans une eau sa¬ 
turée de chaux. Les terrines contenant cette eau doi¬ 
vent être gardées à la cave ou dans un endroit frais, 
et l’on en retire les œufs au fur et a mesure des be¬ 
soins. Ce procédé atteint fort bien le but proposé, 
celui de s'opposer h l’évaporalion. La coquille se re¬ 
couvre uniformément «l’une couche mince de chaux 
qui met obstacle à l’accès de l’air par les pores de la 
coquille. 

Ou a aussi recommandé d’ébouillanter les œufs, 
juste au degré où le blanc devient laiteux; on les en- 
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fonce cnsiiile ckins un mélange de salde fin et de 
sciure de bois, à une profondeur de quelques ccnli- 
mètres. On pourrait les eonsorver ainsi pondant 
■doux mois. 


* 




* 
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CHAPITRE VII 


LE LAIT 


Nous plaçons le lait h la suite des œufs, parce 
\|u'il est, comme eux, un aliment complet. Le mot 
complet ne doit point se prendre dans son acception 
absolue^ puisipi'il est reconnu (pie, passé la première 


enfance, l'étre humain ne peut vivre 
uni(pie aliment, n'étaiit ni carnivore, 


d’un seul et 
ni herbivore 


exclusivement. Sa nourriture doit être mixte, c’est- 


à-dire empruntée au régne végétal et au régne ani¬ 


mal. — Nous lui avons donne repilhéle de complet 
parce (pfil contient tes matières azotées, les grais¬ 
ses, le sucre et les sels des trois séries (ralimenls 


de la classilication exposée plus haut. 

Le lait est un liquide blanc, opaiiue, d'une odeur 
(pii lui est propre et d’une saveur légèrement sucrée. 


Son opacité a pour cause une 


infinité de petits glo- 


G 













bules graisseux microscopiques, en suspension dans 
le liquide et enveloppés d’une membrane de nature 
■caséeuse. Fraîchement trait il est alcalin; il devient 
acide au contact prolongé de l'air. 

Abandonne à lui-mC‘me, le lait se sépare en deux 
couches, l’une supérieure formée des plus gros glo¬ 
bules de^la substance butyreuse : c’est la crème ; l’au¬ 
tre inférieure est d’un blanc mal retenant une notable 
portion de substance butyreuse; c’est le lait écrémé. 

Voici l’analyse comparée de quatre sortes de lait : 


MATIÈRE 
contenue dans le lait 

VACHE 

AN ESSE 

CHÈVRE 

FExMME 

Beurre {buiyruiu) 
Froïnajie (caséuvi) 
Sucre (le lait 

Eau (sérum) et sels 

i, 

4,0 

3,0 ; 

5,0 
87,4 

1.4 

6.4 
00,5 

4,5 j 
0,0 

4,3 

82,0 

2,6 

3,9 

4,0 

88,6 1 


Les sels contenus dans le sérum on petit-lait, sont 
les phosphates de chaux, de potasse et de magnésie, 
— les chlorures de potasse et de soude; — des sul- 
fales, des carbonates et du fer qu’on retrouve dans 
le sang. 

Le caséum ou fromage représente le principe albu¬ 
mineux de la viande; — le beurre ou huttjrnm repré¬ 
sente les graisses ; les sels de tous les groupes d’ali¬ 
ments y sont largement représentés. Voilà pourquoi,, 
pendant la i)rcmicrc période de la vie, le lait est^ 
pour l’enfant, un aliment solide et une boisson. 
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* 



Le lait de vache et de chèvre est quelquefois lourd 
pour certains cslomacs; cela dépend de la quantité 
de beurre. (On sait que les corps gras sont assez dif¬ 
ficiles à digérer.) 11 est un moyen facile de remédiera 
cet inconvénient, c’est de faire usage de lait écrémé. 
Mais alors, le lait dépourvu de sa crème est moins 
nutritif. De tous les laits c’est celui d’ânesse qui est 
le plus pauvre en crème et en fromage, et le plus 
riche en sucre. 

Le lait de la même vache diffère à chaque traite; 
la proportion de la crème s’accroît à mesure que le 
pis se vide. 

Ainsi, sur 300 grammes de lait, tiré de la même 
vache, sans discontinuer, les premiers 100 grammes 
contiennent 3 0/0 de crème ; les seconds 100 grammes 
contiennent 15 0/0, et les derniers 100 grammes, 
il 0/0. Ces différences sont d’autant plus prononcées 
((ne le lait a séjourné plus longtemps dans le pis. 

§ 2 


ion !^|toiitmiée ilu luit 


Sous rintluence do la chaleur et de Félectricité, 
■ 

pendant les temps orageux, le sucre de lait se lran>- 
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lormu en acide laclique, et le lait toin'nc^ autrement 
dit l’acide lactique, dcvcloiipé par la chaleur, fait 
coaguler la caséine du lait, qui attire il elle la ï>1us 
grande ]>artie de la crcnie. Lorsqu'on jette sur un 
hlanchet celte masse coagulée, un liquide blanc jau¬ 
nâtre s'écoule, c'est le petit-lait composé d'acitlc 
lactique, de sucre, des sels du lait et d’une faillie 
partie de caséine et de crcnie qui sc sont désagrégées 
de la masse. 

Il en est de même après l’opération du battage 
pour obtenir le beurre. 

* 

Le liquide restant dans la baratte se nomme lait de 
beurre ; il contient le sucre, les sels, la caséine ilont 
le beurre, s'il a été bien fait, n’a pris qu’une petite 
partie; et, ciinn, un restant de crème qui n’a pu Cdrc 
butvrisée, 

V 

Le lait écrémé donne, au bout de quelque temps, 
spontanément naissance â l’acide lactique ; cet acide 
se dévelopjio sons rinllncnce de la matière caséeuse 
qui agit comme ferment et ne larde pas à coaguler 
toute la masse. 

Il SC forme un dépôt de lait caillé, au-dessus du¬ 
quel surnage, ainsi que lions venons de le dire, un li¬ 
quide blanc jaunâtre, d’une saveur sucrée : c’est le 
sérffm ou polit-lait. 

Tous les acides étendus d'eau coagulent le lait 
chautré à 7'> degrés ; il n’est besoin que fie quelques 













guiULes d'acide pour coaguler une grande quantité de 
lait. 

L’alcool pur, le tannin, beaucoup «le sels et de 
plantes acides, caillent aussi le lait ; mais lasubstance 
(jui agit le plus énergiquement est la ou 

meni])ranc nuKiueusc de l’estomac des jeunes veaux. 
Luc partie de présure peut coaguler trente parties de 
lait, à sa température naturelle, c’est-à-dire lorsqu’il 
vient d'ètre trait. 

D’autres alterations du lait v)cuvcnt avoir lieu ; 
mais, alors, elles dépendent de l’état des vaches, de 
leur nourriture et de la manière dont clics sont trai¬ 
tées. Pendanl certaines épizooties, la nature du lait 
est altérée ; tantôt il est séreux, gluant, et tantôt pu- 
riforme. Dans la maladie des bestiaux, nomnice co~ 
cottç^ les globules du lait sont agglutinés, muqueux et 
purulents. — L’usage d’un lait ainsi altéré doit être 
rigoureusemcnl proscrit, et la loi devrait appliquer 
les peines les plus sévères contre les misérables qui 
en font le trafic. 

î 3 

CZonacrvnlion cto liïit 

L’altération spontanée du lait est due, comme nous 
venons de le dire, au développement de l'acide lac- 
lique sous l’influence de l’oxygène de l’air. On peut 
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donc Je conserver, soit en îesouslravant à l’action de 
l’air dans des vases hermétiquement l)ouchcs et pla¬ 
cés dans un endroit frais , soit en s’opposant à la 
réaction des ferments, par une ébullition répétée une 
or deux fois par jour, soit encore par l’addition d'une 
petite quanlilc de carbonate de soude qui, pour 
quelque temps, met obstacle à la naissance de racide 
lactique, niais ces moyens n’ont qu’une efficacité 
éphémère. 

Le seul procédé reconnu infaillible pour la conser¬ 
vation illimitée du lait, est le procédé Appert : — On 
remplit de lait un vase de fcr blanc ; on le place dans 
un bain-marie et, lorsque la première ébullition en a 
chassé l’air, on recouvre le vase de son couvercle qui 
est immédiatement soudé ; le moyen est simple et 
réussit toujours. 

D’ailleurs, c’est ainsi qu’on opère ])üur toutes les- 
conserves de viandes, de légumes et de fruits. 


«lu lait 


Ces falsifications sont nombreuses ; nous les avons 
relatées dans notre Uygîène alimentaire ; nous y ren¬ 
voyons le lecteur. 





CHAPITRE VIII 


FROMAGES 


11 n’est personne qui ne sache que le fromage fait 
partie constituante du lait; c’est, en effet, avec le 
lait caillé, que se fabrique cette nombreuse variété 
de fromages, une des ressources de notre aliment 
talion. 

On distingue les fromages en deux grandes classes : 

1® Les fromages fraisy c’est-à-dire récemment fabri¬ 
qués et qui n’ont pas subi de fermentation. 

2® Les fromages atcalescents saléSy qui ont subi une 
fermentation plus au moins avancée. 

SECTION I 

F'AltItICATlOrV mOBIAOElS 

APERÇU 

Le fromage s’obtient par la coagulation du lait, au 
moyen de la présure, — Lorsque la masse est entière 
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ment caillée, on la divise profondément,en tout sens, 
avec une espèce de couteau en bois dur, pour facililer 
la sortie du sérum ou petit-lait ; puis, cette masse 
caillée est mise sur une table inclinée, Végouttoir. 
Lorsque tout le petit-lait s’est écoulé, on la jette dans 
des auges percées de plusieurs trous, et on la pétrii 
vivement afin de chasser ce qui peut rester de petit- 
lait. ^Cela fait, on on remplit des moules, ayant la 
forme qu’on veut donner au fromage, et ces moules 
sont immédiatement soumis à la presse qui serre la 
pâte et lui fait acquérir la compacité voulue. La durée 
de cette pression est ordinairement de 12 à 15 heures, 

■Il 

Alors le fromage est retiré du moule et porté sur des 
tables nommées séchoirs^ pour y être salé. — Voici 
comment s’opère la salaison : 

Les deux surfaces et les bords du fromage sont 
saupoudrés de sel finement pulvérisé ; on réitère cette 
petite opération deux et même trois fois par jour, 
pour certains fromages forts. C’est ordinairement 
vers le quatrième jour qu’ils ont absorbé la quantité 
de sel nécessaire. Aussitôt que le fermentation s’est 
établie dans la pâte, on les descend à la cave. La fer¬ 
mentation devenant plus active, la matière caséeuse se 
décompose et donne naissance au carbonate d’ammo¬ 
niaque; une partie de l’acide acétique contenu dans 
le fromage forme un acétate d’ammoniaque; l’autre 
partie se combine avec la caséine et produit une ma 


I 
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tÜTü azülce qui se cnslallise en aiguilles d’un blanc 
nacré cl sc dissout dans l’can ; on la nomme îeucine 
(du grec leukos, blanc). En môme temps se développe 
un aride huileux, Tacide valérianique. Nous verrons 
plus loin que cet acide, renforcé de trois autres 
acides, est la cause de la repoussante odeur qu’exha¬ 


lent les vieux fromages. 

Dans certains pays, en Angleterre et en Hollande 
particulièrement, le fromage qu’on sort du moule 
est plongé aussitôt dans une forte saumure où il 


reste plusieurs jours. 

Dans l’une comme dans l’autre méthode, on pra¬ 
tique une seconde salaison, la première ne suffisant 
point pour saturer la pâle. On rejilace les fromages 
sur la planche-séchoir, où ils sont salés de nouveau ; 
011 les lave ensuite avec de l’eau chamlc ; on les essuie 


soigneusement avec un torchon et on les porte sur la 
planche fromages, où ils doivent rester une semaine. 
11 est essentiel de les retourner deux fois par jour; ce 
temps écoulé, on les emmagasine. C’est pendant leur 
séjour plus ou moins long en magasin, que les fro¬ 
mages acquièrent leur maturité, leur perfection, 
l.cs fromages en magasin sont soumis à une foule 
de soins minutieux, afin de les préserver des vers, des 
moisissures, etc. ; cet ouvrage ne comportant point 
(le plus longs détails, la description précédente suf¬ 
fira pour démnnlrcr f[u'il n’est pas si facile de faire 
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un bon fromage. — Pour les lecteurs qui cherchent 

.à connaître le fond des choses, la lecture de ce cha- 

« 

'pitre ne sera point stérile, luiistju'ils y acriuerronl 
des notions générales sur l'art du Fromagi-r, sur la 
composition et le rôle des fromages dans ralimenla- 
lion. 



Fromages frais 


Le caîllv du lait écrémé ou non écrémé, et pi’ivé de 

« 

• la |)lns grande j)artie du spnim ou petit-lait, constitue 
les fromages hlaiics, ([u’oii doit manger le jour même 
de leur préparai ion ; car ils tournent à l'aigre le len- 
■ demain, et, plus tard, leur aciililé Irès-prononcéc 
irriterait restomao. 

Les fromages blancs, fabriqués avec du lait non 
écrémé, sont très-bons; ils sont encore meilleurs 
lorstiu’on y ajoute une pelilc quantité de crème levée 
la veille au soir. — Aronnitisé avec de la vanille ou 
de la lleiir d'ttrauger, el saupfMtdré (hj sucre, le fro- 
magt' à la crème est un manger aussi délicat (pie sa¬ 
lutaire.— l.a Suisseet la XormandieSfjiit renoniinécs 
|)our ces sortes de fromages : ^*ir^^ Lisieux, Neufchil- 
tel el autres local liés en font commerce. 

Les fromages blancs, dits à la pie^ qicuu fabrique 
au,x environs de Paris, ne ont qn'un simple caillé de 
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_commun, 

il n'cxigc aucune préparation et se fabrique dans 
tonies les laileries ; il est le régal des femmes el des 
enfants. Le raillé de lail, qui n’est point relevé par 
quebpies condiments aromatiques et du sucre, est in¬ 
digeste pour beaucoup de personnes. Les estomacs 
robustes des gens de la campagne le digèrent facile¬ 
ment ; il n'en est point de même pour les citadins, 
que leur profession rend sédentaires. 

Ln procédé aussi simple que sûr, pour faire un 
bon fromage à la crème, est celui-ei : 

Faites tiédir (pielqiu's lilri‘s de bon lait non écrémé; 
— ajoutez 3(K1 grammes de crème de la veille au 
soir, — plus un fragment de vanille on (jnebpies 
grammes d'eau de (leur d’oranger ; mêlez exactemeïil, 
puis versez dans votre lail cim] grammes de présure, 
et laissez le caillé sc former. — t.orscpril est tout à 
fait pris, placez votre fromage dans un moule en 
osier, el laissez - le égoutter jusqu'à répuisemeni 
com})iet du petit lait. — Alors renversez votre fro¬ 
mage svir un plat et sanpondrez-le de sucre ünemenl 
pulvérisé. Vous aurez un fromage à la crème <Iéli- 
cienx. 



Fromages alcalescents (à [Me ferme) 


Celle seconde classe de 


froniages se divise en deux 















soi‘k's : les IVoiiiagos denii-sel el les rroniages salés. 

Les demi-sel sont généralomenl des fromages ten¬ 
dres d’nne conservation limitée. — Les fromages salés 
se conservent fort longtemps, si les vers ou les moi¬ 
sissures ne les attaquent point ; leur durée est en rap- 
j)ort avec la sécheresse de leur pAle. La honté de ces 
fromages ne déi)end pas seulement du lait cl de la 
quantité de crème avec lesquels ils ont été faits, 
mais encore du mode de fabrication et de la disposi- 
fion des locaux où on les laisse mûrir. —Les memes 
fromages faln;i(iués |)ar un fromager ignorant, avec le 

m 

même lail, seront de beaucoup inférieurs à ceux pré- 
I)arés par un fromager intelligent, éclairé i)ar l’obser¬ 
vation et une longue pratique, —* J.a fabrical ion du 
fromage est un art en progrès dans plusieurs de nos 
déparlements, mais très-arriéré dans le plus grand 
nomlire. l„'Angleterre et la Hollande sont nos maîtres 
dans cet ;irl. 


Fromages demi-sel. — Les plus en renom 
des fromages de cette catégorie sont : le Saint-Nec¬ 
taire, — le Coulommiers, — le Viry, — le Chevret, 
— le Pont-rÉvèïpie, etc., etc. 

Fromages salés. — La famille de ces fro¬ 
mages est très-nombreuse; la France produit : 

Le Roquefort. — le Gérarmer, — le Livarot, — le 
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H rie, — le Saïjseiiage, — le La!im*es, — le Sopt- 
inoncel, — le lîergue. — le lilois, — le Migiiol, 

— le Cudipièpine, — le Truyes, — le llergue, — le 
Neufchàlel affiné, — le Marolle, — le Hollot, — le 
Gaulai, — le Sainl-Gervais, — le Canienibert, — le 
Monl-Dore, 

Angleterre fabrique le Chesler, — le Glocester, 

— le Derby, — le Collcuhaiu, — le Dunlop, — le 
Norfolk, — le Stiltou, suruoiuiué le Parmesan il’Au' 
frie terre. 

La Hollande produit et exporte d'exeelleiils fronui’ 
fros, entre autres le Texel, — rEdaiu, — le Leydes- 
kas et un fromage en forme de boule, d’une précieuse 
ressource pour les marins. 

La Flandre fabrique aussi de bous fromages ; l’cux 
de Limbourg, à pâte persillée, jouissent d’une répu¬ 
tation méritée. 

La Suisse produit le Vachelin, — le Hrinlz, -— le 
Schabziger, et inanufacluie cm grand sou fromage 
de Gruyère, qu'elle exporte en tous pays. 

VItalie fabrique plusieurs froinages renommés : 
le Stracchino, — le Caccio-Gavallo, — le Coiieslrato, 

— le Cassavi, — et le Parmesan, dont la durée est 
illimitée. 

Enfin, dans certaines localités d’Allemagne, un fait 
des fromages avec du caillé de lait et des pommes de 
terre, dont le peuple se régale. 

























De tous les fit)inages que nous venons (rénuniéi'er, 
quel est le rueillenr?— ï^a question est i('i la inùme 
que pour les odeurs et les eouleurs ; elle ne peut se 
résoudre qiriiHlividuelleiiient, c'esDj’i-dire d après le 
goût de eliaque individu. — (lelui-ei est passionné 
pour 1(‘ IVoMiage [jitpiant et puant ; eelui-là. au con¬ 
traire, n'ainie(|ue le IVomafxe d(»ux et inodore. —Les 

uns aiuieiit le- mon, les autres le dur, ete,, ete. De la 

« 

diversilé des goûts naissent iorcénient les variétés 
gustatives. 

IJuaiit à la videur iiilriiisèque, les iVoiiiages faits 

♦ m 

avec du bon lait, non écrémé, et atlditioii d’im 
siqiplément de crème, seront évidemment de beau- 
(‘oup supérieurs, eu bonté et en (pialilé, ao.x fro¬ 
mages fabriqués avec des laits éi rémés tui avec des 
laits de beurre. Des premiers seront onctueux, gras ; 
les seconds, maigres, durs et cassants. D<»nc. la préé¬ 
minence est incoutestablenieut [lour les premiers 
fromages. 


fciiaI)MP chimique ilii fromage 


l'Ak M. Wklkkr 


Heane. . . 

Caséine. . . 
Sucre de tait 
Sels divers. . 
Dan * . . , 


7,Ü2 

3,31 

•t,4C 

0,71 

83,00 


100,(XI 


























T H A XHI'OIt M ATM» A » 


de la caséine et de la matière grasse 

i*?:ndant la krrme>'tation 


La partie azuléc du fromage est la raséine; la 
graisse en est le partie earboiiéo. — La quaiililc de 
matière grasse conlenue dans le fromage correspond 
exacleuient à la quantité de beurre que contenait 
le lait avec lequel on l’a fait. C/est pourquoi le fro¬ 
mage préparé avec du lait non écrémé est plus onc¬ 
tueux, plus riche eu matière grasse que le fromage 
fal)ri(iué avec tlu lait écrémé. 

Pendant la fermentation du fromage, une partie de 
la caséine se transforme en une substance blanche 
appelée leiwine; raiitre partie <lonne naissance i\ l’a¬ 
cide valérianique, ainsi norimié parce qu’il possède 
les mêmes propriélés que l'acide lire de la valériane. 

La ])arlie grasse du fromage subit également une 
transformation multiple : elle devient d'abord acide 
butyrique; puis l’acide butyrique, se décomposant, 
donne naissance aux trois acides caprique, capt'ylique 
iiicaprynique^ compagnons ordinaires de l’acide valé- 
riani(pie. — Ce sont ces quatre acides qui donnent 
au fromage sou goût et son odeur. Plus le fromage 
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est vieux, plus les aciiles gras se développent, plus 
l’odeur est forte et la saveur piquaiile. 

Le sel de cuisine, en retardant le dégageinenl de 
ces acides, s’oppose à la dccomposilioii putride tlu 
fromage. Nous citerons, comme exemple, le fromage 
de Hollande, cpii, saturé de sel, sent moins fort, est 
moins piquant que les autres fromages et peut se 
conserver indéfiniment. 


s •> 


Rôle des fromages dans l’alimentation 


Les fromages blancs^ à la crime, mangés te jour 
meme de leur préparation, appartiennent h ralîmen- 
talion douce et rafraîchissante. Le chyle, qu'ils con¬ 
tribuent i\ former, se dirige sur le tissu graisseux du 
corps. Ces fromages sont indigestes pour beaucoup 
de personnes lorsqu’on en fait usage comme dessert; 
ma'^igés aux heures de collallon, ils n’ont jMiint cet 
inconvcnicnl. 


Les fromages fermentés^ eu raison de l'azole ([n'il> 

contiennent, se rapprochent des aliments animalisés 

ou plastiques ; ils sont généralement stimulants, exci- 

* 

tants. Mangés en petite (jiiaiitité au dessert, ils aident 
à la digestion. Les personnes sujettes aux irritations 
gastro-intestinales et les convalescents feront acte de 
priulcm’e en s’en ahslenanl. 







Les IVumages duivenl ùtre mangés lorsqu'ils suiit 
arrivés à leur [>oin( de malurité : plus lard, ils de¬ 
viennent malsains, irritanls et souvent nuisibles: ils 
[teuvent üO(‘asiunner des irritations d'esluniac et 
(renlrailles ; des arileurs, des démangeaisons, des 
maladies de peau, (piand on les mange, ainsi (pie font 
certains amateurs à goût blasé, eu état de putridité 
infecte. 

On doit rejeter comme nuisibles les fromages cou¬ 
verts de moisissures ou ([ni sont rongés par les vers. 
— Parmi les moisissures, végétations microsco[)i([ues, 
il en est (pii appartiennent à la classe des chami)i- 
gnons vénéneux. Onant aux vers (pii éclosent et vi¬ 
vent dans la pourriture, la vue et Todeur de ces fro- 
mag(*s infects inspirent généralement le dégoût, et 
l’on ne reneonlre ([iic qucl([Mes individus à goût 
(léjiravé ([oi osent en mangei*. 
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^ LE PAIN 
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Lt* pain est, en Fram e, eonsidéié euninie ha>e fte 
raliinenlalioii, — la meunerie et la hniilaiifjierie l'raii- 
eaises sont arrivées à mi dejîré de perreotion «pie n’oiil 
pas eneore alleini les autres nations eur()péemie>. 
(Vest snrtonl à Paris <[ue les linnlanfrers-pùlissiers 
fatnirpienl des pains de luxe et des j'citeanx si appé¬ 
tissants, si arlisleinent tournés, ipiOn s’arrête j>onr 
les admirer et <|u‘il est difficile de résister à la tenta¬ 
tion de les acheter. —■ t)n rest(‘, les étrangers, les 
connaisseui's d(‘ tons pays, sont unanimes pour don¬ 
ner la prééminence à la boulangerie et à la pâtisse¬ 
rie françaises, sur <*elles îles antres nations. 

Les farines avec les(piellc3 on faljrique le iiain. 
proviennent de diverses céréales. Ces farines produi- 
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sent un pain plus ou moins facile à digérer, plus ou 
moins nulriüf, selon la richesse en matières grasses 
et azotées des diverses céréales d’où elles provien¬ 
nent, et selon la manière intelligente dont la fabrica- 
lion a été opérée. 


1 


L’analyse chimiciuc des diverses céréales, a décou¬ 
vert les matières suivantes en proportions variables. 

substances OHGANtOUES AZOTÉES 

(ilnthief Atbuminef Fibrine et Caséine. 

SUBSTANCES ORGANlyUES NON AZOTÉES 

Dextriney Glucose et -}fatiêres grasses, 

SUBSTANCES MINÉRALES 

Phosphate de chaux et de magnésie; 

Sels de potasse et de soude; 

Silice. 


Le son relient la plus grande i)arlie des substances 
minérales, ainsi que beaucoup de matières grasses et 
azotées ; d’où il résulte qu'une farine (|ui contient 
loules les parties intégrantes du blé, à l'exception du 
ligneux évahié ù quatre ou cinq pour cent du poids, 
est un aliment plus nutritif (pie les farines très-blan¬ 
ches, complètement dépouillées de son. C'est pour¬ 
quoi le pain dit de ménage, nourrit davantage que 
les pains blancs de luxe. 








On verra aussi, d’après le tableau sui\aiil que le 
pain fait avec des farines de blés durs, contient plus 
de parties nutritives que le paiu fabricpié avec des 
farines de blés tendi'es. 



Dans ce tableau, les fraelions n'onl pas été ;] 
tées à cluujne ehiffre, pour ne pas eiidïarrasser le lec¬ 
teur. 

L’avoine, quoi(iuc placée après le seifîle au tableau, 
contient c(*pendanl })lus de matières azotées ; mais 
la forte proportion de .irraisse et de cellulose, nuit 
à sa panification..Le pain d’avoine pure est cassant, 
de mauvais g:odt et indigeste. 11 en est de même pour 
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l'orge, le maïs, le seigle, le sarrasin ou blé noir, .le 
l iz, etc., dont les farines ne donnent ([u’iin pain mal 
levé et indigeste. 

Les farines des diverses es[)èees de rnnnent et (U* 
seigle sont, en France, les plus généralement em¬ 
ployées à la fabrication du pain. Les autres céréales 
s’ajoutent (jiiel(|uefois, en petite quantité, à la farine 
de froment, et le i)ain prend alors une saveur })arti- 
culière qui plaît monienlanémenl à beaucoup de per¬ 
sonnes; ces pains sont moins digestifs que ceux 
de froment pur. Les farines d'orge, d’avoine, de riz, 
de maïs, etc., s'emploient ordinairement à faire des 
bouillies, galettes et gdteaux. 


SFCTKLN I 


nK LA l'AIftKICA’riOA ut; U.tIA 


Le pain des peuples civilisés est aujourd'hui un 
pain levé qui a subi la feiniciitalion. Les i)ains non 
levés s'ai)pellent pains azymes, mot qui signilie sans 
levain. Les anciens peuples faisaient un fréquent 
usage de ces sortes de pains, ce ne fut ([ue plus lard 
que les Grecs durent an hasard la découverte du 
pain levé (1). 


(1) Vüvez dans l’ouvrage intitulé : Les yaits corinikiennes, 
rhistoire de cette découverte. Le lecteur y trouvera aussi d'in- 







Des levains 


Le lecüin le phis comiium, en usage dans les cam¬ 
pagnes, n’est autre chose tjue de la pille (lu'on a lais¬ 
sé aigrir. 


l.a levure l'excès du lernient ([ui se sépare do 
l'orge germée dans la fabricalion de la bière cl sur¬ 
nage sous forme d'écume, (le ferment esl beaucoup 
plus aclif fjue le levain oï dmaire ; il donne un pain 
plus léger et iiieilleur. 




Manipulation de la pâte 


Diiiis la fabrication du pain, avec le levain, voici 
comment on opère : 

Six heures avant de pétrir, on défitie son levain, 
avec de Teau tiède, dans le tiers de la farine h em¬ 
ployer. On forme du toul une pAte ferme, (ju'on 
place dans un coin du pétrin, entourée d'un rempart 


lércssantes iiari'atioiis sur la Mtniifue aucienue, sur les Danses 
sijmOoliffues de celle tointaine époque, ei la description conn|ilète 
des fameux Mystères d'Eleusis (Noté de l’Editeurÿ 













(le farine. C'erst, ordinairement, vers dix heures du 
soir (|u on la 

2° temps, — Le lendcMiiaia à ({uatre heures du ma¬ 
tin, ou procède au dèlayafîo du levain, avec de l'eau 
tiède, en hiver, et de l'eau rruide eu (dé. Ce délayage 
exige beaucoup de pratifjue et de soins pour Ibriuer 
une lutte demi-liquide sans grumeaux. 

temps. — Alors, on comiuence le pétrissage, 
opération longue et fatigante scion la quantité de 
pâte ; car, il faut remuer cette masse en la portant 
de droitt* ;i gauche et de gauche à droite du pétrin, eu 
la soulevant, en la divisant avec les mains fuivertes. 


en la rejetant violemment sur le lond du pélriu et eu 
rccommeiKuint vingt et vingt lois ce pénible travail. 
Voici l'expl ica lion des phéiiomènes (jiii se sonl 
produits dans la pâte pendant la lermeutation provo- 
(pi(*o par le levain ; — Une partie de l'amidriii s'est 
changée en sucre, le([ueL à son tour, s’est transformé 
en alcotd et en atdde r arhonirjne ; rah“o<.)l s(^ volati¬ 
lise, tandis que l’acide carbcuiiqiie reste enfermé 


dans la matière gluliiiouse de la pâte. Nous ver¬ 
rons tout à l'heure, ipie la légèreté du p.iin est du(‘ 
à l’acide earbonirpic retenu dans le gliilen. 

U temps. — Ouand la pâte bien pétrie a été( 7 //cycc, 
frasée et contre [rasée fermes du métier , par un der¬ 
nier tour de main, on la relire du pétrin pour la 
couper et la séparer en pôtons du poids des pains 


(ju'oii veut conrecliuiiner. Chaque boulanger lionne 
à ces pi\lüns la forme ipfil a adoptée. C’est ce qu’on 
appelle tourner ki pute, üii allend ipielquc temps en¬ 
core (pi’une dernière ferineiilation ait fait gonfler les 



5® temps. — Dès que les p;Uons son! arrivés au 
point voulu de fenneutatiou, on sc hâte de les en¬ 
fourner. 

La chaleur du four doit s’élever de à!2l5 de¬ 
grés jiour que les pains soient saisis aussitôt leur 

enfourneiiieiil. 

Les Irausforuialious chimiques pendant la cuisson 
se résunienl ainsi : — Dans les couches extérieures 
de la pâte, ramidoii qui ne s’est pas transformé en 
sucre, se ehange en dexiriue; ralbumine du gluten 
se coagule, l'alcool s’échappe et l'acide carbonique 
retenu dans ralbumine coagulée, produit dans la 
iiiie cette inlinité de petits trous, signes infaillibles 
il’un pain l)icn levé. Kiifiu, la surface extérieure du 
pain prenil une belle couleur jaune d'or, ou rougeâ- 
tic si le pâtoii a été mouillé avec une I)rosse douce 
avant sa mise au four. Il se forme, apres que le pain 
a été exposé à l’air, sur la couche la plus extérieure 
comme une peau mince brune et légèrement arnère 
qu’on a nommée assamare. qui est très-soluble dans 
l’eau et qui s’imbibe de l’humidité de l’air. 

Tels sont, en général, les apprêts et les manipula- 
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lions (le la boulanfje; tels sont les phénuinènes ([ui 
accompagnent la fermentation et la cuisson panairos. 
Lorsque plusieurs de ces phénomènes font défaut, le 
pain est dit manqué; la mie est tassée, glutineuse, dé¬ 
pourvue de ces petits trous (pie })roduit Tacide carho- 
nique; le pain est plat, lourit, indigeste; il faut un 
estomac robuste pour le digérer. 


Pain avec la levure 


t.orsqu’oM se sert de levure au lieu de levain, les 
mêmes pliénomèiies (pie nous venons de dém ire, se 
manifestent; la fermentation, au sein de la pâte, est 
plus active, idus prompte; il ne lui faut ipie deux ou 
trois lieurcs pour s’établir, tandis i[ue le levain en 
exige six ou sepl.T^e iiain de levure est d'ailleurs plus 
léger, d'un goût meilleur, et, par (^ela même, pins 


facile à digérer. 


Les honlangers des grandes villes 


de France suivent l'exemple de leurs confrères de 
Paris, cl fabriquent de très-bon pain avec la levure de 
bière. Malheureusement, il y a encore beaucoup de 
provinces où la routine est si profondément enraci¬ 
née dans l'esprit des habitants, qu’il est difficile de 
l'cn déloger ; pour ne citer que deux exemples, la 
Tlrelagnc et IWuvergne où l'on fabrique le pain comme 
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on le luisait il y a deux sicM’les 1 Ce n’ej 
inslrufüon primairo, fr< 

(lo tou((‘ suiierstilion, ipi'on parviendra i 
popnlations laborieuses cl à améliorer leur caiuli- 




* par une 

•Sajîéc 
airer ces 


On lait avec la farine de IVomenl trois sortes de 
pains : le pain blanc^ le moyen cl le ùi)t, selon le degré 
de blutage. 

be pain blanc ([m ne conlieiit ipie fort peu ou point 
de sou, est d'une lilaneheur remanpiable, criblé de 
pelils trous, léger et très-facile ù digérer. JI eonvient 
aux estomars faibles et aux persiuines sédentaires. 

Jaî pain moyen l'enferme lit à \2 pourcent de sou; 
il est beaucfHip moins blanc, })lus serré, imuns percé, 
et, [»ar coiisé([uenl, plus long à se dissoudre ilans 
restomae ({iio le pîiiii blanc; mais il est plus savou- 

leux, nourrit beaucoup mieux, et beaucoup de per- 

« 

sonnes Tout adopté. 

lai pain bis contient loà :2() [jour cent de son, trime 

couleur jiimiàtre ou brune; il est plus compacte rpie 
les deux autres; mi le dît [ilus nutritif tpie le pain 


blanc, eu raison du gluten resté dans le son. C est 
une erreur facile à tlémoiitrer : Voici deux petits pains 
du poitls de cent grammes chaque; riiu est blanc et 
ne coritienl pas de son; l'autre est bis et contient dix 
grammes de son. Supposons que ces ccut grammes 
tlonncnt cinq grammes de gluten, ce qui est exagéré; 


i 
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le pain blanc, exeinpl de son, aura <‘iiiq jj:i aniines de 
farine blanclio en plus f[ue le pain bis; or, aussi mi- 
ninie cpie suit la quantité de jîluleu l onloiiue dans cos 
cinq giNunines, elle dépassera toujours la <|uantité 
([ue représente le pain l)is. Donc rerrenr est évi' 
dente. 


(Jnanl au son ou Uijneux du grain, on sait que i’es- 
tüinac de riiomine ne digère iioinl le bois; donc le 
son ne peut fournir de sucs nutritifs. 


Au heu de repéter, d’après i[uelques auteuis, que 
le pain bis était plus uounàssant (jucle pain blanc, on 
aurait été dans le vrai en disant que la digestion du 
pain bis étant plus longue à s’etl'ectuer ({ue celle du 
pain blanc, le sentiment de la faim ne se manifeste 


que plus tard. 


La raison en est simple : Tant que 


restomac travaille à la 


d'un aliment, la 


faim n'a pas lieu; 
travail. 


elle n'arrive (pi'après la tin de son 


Pain de seigle 


Le pain de seigle ne contient (pie 12 pour cent de 
substance azotée et 2 jionr cent de matière grasse; 
mais, eu revanche, il est riche en mucilage \isqueux. 
qui lui donne la ((iialité de se conserver longtemps 












Irais. Sa couleur est jauiiAlre, sa saveur af^réable; il 
est plus difficile à digérer f|nc le pain de froment et 
nourrit moins ; —on lui attribue des propriétés ra¬ 
fraîchissantes ; il est sujet aux moisissures, s'il n’est 
]>as (‘Oiiservé dans un endroit bien sec; alors son 
usage peu «lonner lieu à des coIi(|ues, à des diar¬ 
rhées, etc. Le plus généralement, on ajoute un tiers 
de farine de froment à deux tiers de farine de seigle; 
le pain eu est meilleur et plus digestif. 

L’éi)eaulre, l’orge, l’avoine, le sarrasin, le maïs,etc, 

ovés, utj 





'vs, a 


mais la fermentation de leur pAte, |)auvre en gluten, 
étant imparfaite, la qualité des [>ains de ces prove¬ 
nances est de beaucoup inférieure à oello des pains 


lie froment et de seigle 


SECTION il 


fi 


i»i-: i.i’XK 


thi fabrique <lans les capitales et les grandes villes, 
un grand nombre de pains de luxe, dont nous avons 
donné la composition et les manipulations, dans 
notre hyyihie alimentaire; nous nous bornons ici à 
en relever les noms et les qualités. 
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Pains de gruau. — Us ont la rroùtc pâle et 
la mie trcs-blanche ; leur fabrication exige de la 
farine ilUe de gruau, et plus de soins dans le pétris¬ 
sage. 

Pains à café. — Croûte brune et très-ferme en 
dessus ; mie percée d'une infinité de petits Irons 
comme ceux d'une dentelle. Ce pain est très-léger et 
si spongieux, qu’il absorbe presque instantanément 
le liquide dans lequel on le plonge. Sa fabrication 
exige ]dus de levure et de travail. 

Pains viennois. — Farine de première marque 
cl addition de 25 pour cent de luit écrémé à l’eau qui 
sert û faire la p;Ue; la quantité de levure est aussi 
plus forte (|ue dans les pains ordinaires. La petite 
]jroporlion de lait lui donne un arôme el un goût 
des plus agréables; il se digère bien. 

Pains au lait. — Môme composition que les 
pains viennois, avec augmentation de la quantité de 
lait, 45 î\ 50 pour cent. La croûte est plus mince el 
la mie moins ferme que celles des précédents. 

Croissants. — Son nom lui vient de sa forme 
demi-circulaire. La composition de la pûlc est, pour 
nn kilogramme de belle farine, 500 grammes d’eau 
dans'laquellc deux œufs ont été délayés et battus. 
Quelques boulangers ajonlent nn peu de beurre à la 
pâte. Saveur agréable ; digestion moins facile que les 
pains sans œufs ni beurre. 
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Muffins ou 


Pains ronds et apla 


tis sur leurs deux faces; croûte pâle, mince et molle; 
mie lendi‘(* et ^u‘asse ]»ar addition du beurre, (les 
pains sont mis au four dans des moules de fer-blanc; 

— tres-agréabies au goût. 

Pain dit anglais. — (jjmposition assez coin- 
pliquée : mélange <le farine de froment, de seigle et 
de fécule de pomme de terre, avec addition d’une 
l)elile quantilé de lail, La pâte est travaillée avec de 
la levure fraîche, puis enfermée dans des moules et 
cuits dans un fonr à température douce. Le pain est 
nue importation anglaise veiianl de J.oiulres, On en 
fabrique aujourd'hui, à Paris, de i)areils j)lus savon- 
iHuix et moins luni'iis à digérer. 

Pains de dextrine el mietix dit, au sucre. 

— Semblables aux pains viennois pour la forme, ils 
en dilfèrent par la composition. Au lieu de lait |)oni’ 
faire la pâle on em}>lüie tlu sucre à la dose de 40 à 50 
grammes j)ar kilogramme d'eau, (les pelils pains ont 
une .saveur agréable el se digèrenl très-facilement. 
Leur nom vient de l'e iju’oii employait delà dextjine 
au lieu de suci‘e. 

Pains de gluten. — Ce j)ain, d’un goût désa¬ 
gréable et de digestion diiTnâlej est fait avec du glu¬ 
ten ])ur, pour rusage des personnes atteintes de la 
maladie nommée Diabhte^ qui se manitesle par une 
abondance d'urines sucrées. Le gluten ne coatenant 
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point de sucre, on pensait que ce pain passerait dans 
les voies digestives sans s’y Iranstbrmer ; puisque 
c’est l’amidon et lu dextrinc du pain ordinaire qui 
subit cette transformation. Dès lors, le ijaiu de glu¬ 
ten était un des moyens efticaces pour combatfre le 
diabète; mais, le résultat n'a i>as confirmé entière¬ 
ment la théorie. 

( In n’avait pas réllécln qu'il existe une malière sucrée 
tlans i>resque tous les aliments; et ([uaïul bien même 
on ne se nourrirait que de sultslauces conq)léternent 
dépourvues de matières sucrées, le chyle (pii forine. et 
renouvelle le sang, contiendrait encore du sucre. Or, 
comme toutes les excrétions, bile, sueurs, mucus, 
salive, urines, elc., proviennent du sang et (pie lesaiig 
lui-mème provient du cliyle, reflet du pain de gluten 
est resté à peu près nul. — De diabète étant une sé¬ 
crétion anormale, morbide des reins, ce sont les reins 
qu'il faut traiter. Gomment et de (pvcllc manière? 
Ici, c’est à la médecine de répondre. 

Pain de son. — Ce pain est fabriqué avec de 
la farine de froment rouge, renfermant 15 à 25 pour 
cent de son. Sa croûte est foncée, sa mie brune, son 
goût peu agréable. Les médecins anglais l’ont pré¬ 
conisé centre la constipation du ventre et les méde¬ 
cins fran(;ais l'oul adrtpté reslrictivenienl. Peiidaul 
(luelque temps il fut de mode parmi les femmes 
riches et oisives ; aujourd’hui s’il u’est pas euUère- 










meut abaiuluiint% il a perdu l»caucüiip de sa réputa¬ 
tion laxative. On s'est aperçu qu’au lieu d’ôlre 
rafraîcldssanl, ce pain était au contraire un excitant 
des glandes imiqueuses des inlesliiis, par le contenu 
de son. — Le son est, comme la graine »le moutarde 
et de figues de Jlarharic, comme les noyaux de ceri¬ 
ses que des personnes avalent, comme toutes les 
matières ligneuses, réfractaire h l’action des organes 
de la digestion. Il passe sur la mcnihrane mU' 
queusc, la chatouille et l’excite; mais si cette exci¬ 
tation réussit il rendre, pendant quelques jours, le 

* 

ventre libre, la constipation revient plus opiniîttre, 
lorsque la membrane de riiitestin s’est habituée h ce 
genre d’excitation. Il on est tie même pour tous les 
purgatifs qu'un usage abusif rend dangereux. 


§ i 


Biscuits de mer 


I^a jjàlc de ces biscuits est faite avec de la belle 
farine de froment purgée exactement de son ; on la 
pétrit avec la quaiililc d’eau striclemcnt nécessaire 
pour obtenir une masse ferme et bien liée; on ne la 
laisse lever (jue modérément afin qu’elle ne se gonfle 
pas au four. — La pitié est coupée en morceaux 
ronds ou carrés qu’on a soin de piquer avec un poin- 
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roü pour que la chaleur tlu four puisse i»énélrer riii- 
lé rieur du bi seuil. 

Après la cuisson qui nVst que de 25 minules, les 

l)iscuils soûl placés dans une éluve où on les laisse 

pendant un mois, afin de les purger de tonie hunii' 

dilé et de les mettre à l’abri des moisissures. 

* 

(les sortes de pains sont destinés aux marins et 
aux voyageurs cpii ex[>lürent les pays privés de res¬ 
sources; ils nourrissent mieux que le pain, mais 
leur digestion n'est pas aussi i’acile. On est souvent 
ror(‘é de les briser et de les faire tremper dans l'eau 
pom- pouvoir les manger. 

S 8 

Biscottes de Bruxelles 

On donne ce nom à des tartines très-mincos, lail- 

P 

lées dans un pain oblong, fait avec des farines de 
premier choix. 

La i)Ate (le ces pains a reçut une plus forte dose de 
levure el a subi iin pétrissage spécial. La cuisson est 
opérée dans un four donl la chaleur doit marquer 
20(1 degrés. Aussitôt que la croûte du dessus est for¬ 
mée, les pains sont retirés du four. Après cpi’ils sont 
refroidis, on les coupe en tranches très-minces qu'on 
replace dans le four, pour les faire griller el pren¬ 
dre couleur. 


8 
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Les biscotles sont percées d’une inl'mité de petits 
trous tpii en font la légèreté; elles se dissuivent 
])roiupleiiient dans le suc gasli icpic, et c'est en rai- 
sjuu de leur facile digestion qu'oii les rccoiuniande 
aux pei’sonnes gastralgiciues, à celles dont resloinac 
paresseux, fatigué, névrosé, ne fligère que lahorieii- 
seiueiii le |>ain ordinaire*. 


SLLTION 




visiïmi* 


I.K. 


Nous plaçons ici ces trois produits de la farine de 
tronient (blé dur), (pii font nalurelleuieul suite an 


pain. 


Semoule 


Pour fabriipier la .semoule on em¬ 


ploie les blés durs et des meules en bois, spéciale¬ 
ment étalilies ])onr celle fabrication. Les meules ii'é- 
crasenl le grain (pic juste ce (pii est nécessaire 
pour séparer le ligneux de ramandc et isoler ses pe¬ 
tits gruaux de la partie amylacée. Le grain ainsi 
moulu grossièrement, est livré au semoulenr (pii, au 
moyen de tamis gradués, isole ('omplélemenl les 
petits gruaux de la farine, pour être livrés à la con¬ 
sommation. Les semoules Siuit plus ou moins belles, 


» 



seU^n les blés employés et les soins apportes à ee 
travail. 


Les semoules à petits p:raiii.s parfaitement isoh 


,'S. 



s nu tri 


sont plus glutiiUMises et par eonsequent 
lives que les semoules trop liuesT orflinairement 
eliargces de farine. 

l.es vermicelles se j) répare ni avec des semoules 
mouillées d’eau et écrasées sous des meules. Lorsque 
la p;\le est arrivée au point voulu, on la fait passer 
par des cribles et sécher dans des séchoirs construits 
exprès. 

Les macaronis. — Même p;Ue ({uc celle des ver¬ 
micelles ; les moules sont t'alculés sur la grosseur 
ipron veut leur donner. Le séchage s'opère de la 
même manière. 

Ces pj\tes sont plus nutritives que le pain; [iiêpa- 
rées au bouillon, au beurre ou au lait, elles appar¬ 
tiennent ti ralimcntalion douce et réparatrice. 

Les macaronis an fromage sont plus difticites à di¬ 
gérer (pie les semoules et vermicelles ; ils sont indi¬ 
gestes lorsque la proportion de fromage a été dé¬ 
passée. 


— Les vermicelles, macaronis et autres 
pâles fabiùiiiées pendant les chaleurs de l’été, con¬ 
tractent généralement une pointe d’aridité, suite de 
la fermentation (|ii'elles ont éprouvée. Lorsqu’on 
veut les préparer an lait, il faut les faire d’aboiM 
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luniillir à l’oilu, sans celle précavilion, leur ébullilioii 
dans le lait leruil tourner ce dernier. 

C’est à tort qu’on donne aux i)àtes d’Halie la pré¬ 
éminence sur celles d’Auvergne, celte inlériorilé 
n’esl relalive tju’à certaines i’abriques. Les pâles 
d’Auvergne sorlant d'usines dirigées par des pali’ons 
intelligents, sont labritpiées avec des blés durs d’A- 
fricfuc et de Tangarok de première (lualité, cl ne le 
cèdent en rien aux plus belles p;\les d’Italie; la mai¬ 
son UOSSl de Clermont-Ferrand peut être citée 
conime exemple. 














CHAPITRE X 


LES LÉGUMINEUSES 


La i'aiuille des léguiiiiiieuses esL uac des plus iin- 
portanles du régiiiie véj^élal, en raison du grand 
nombre de plan les qu'elle prodigue aux arls indiis- 
Iriels, à raliincnlalion et à la matière médicale. Nous 

4 

ne nous occuperons ([ue des trois idanles d'un usage 
à peu près général comme alimeiil : les haricots^ les 
fiois Q\ les lentilles ([ui se subdivisent en plusieurs es- 


l»eces 




l.e savant prutesseur Muleschott a dit (lue si 1 on 
voulait partager les substances alimentaires en deux 
groupes, dont le premier comprendrait les plus 
nourrissantes, ces trois légumineuses appartien¬ 
draient au premier groupe ; ce ([ui signifie que les 
haricots, pois et lentilles secs contiennent autant 


8 . 





















sinon plus de principes nulrilils que l;i viande, 
pain, le lait et les œufs. Nous disons î\ l'élatsee, carii 
l’état frais, Teau et le principe sucré doniincnl. 

Les lentilles, les haricots et pois secs, recèlent en 
abondance un principe azote nommé léyiuninc, solu¬ 
ble dans l'eau, et un peu d’albumine végétale. 

La légumine est le piincipe élémentaire des trois 
graines {|ui nous occupent; car elle représente la 
matière azotée ou albuminoüie des viandes. La 
quantité de légnmine contenue dans ces graines, 
remporte non-seulement sur le gluten du pain de 
froment, mais encore sur la liluine de la viande, à 
poids égal, fhles renfermeni, en oulie, une certaine 
quantité d’amidon et de de.xlrine.— Le sucre et la 
cellidoso s’y rencouircnt aussi; viennent ensuite les 
sels qui sont les memes que ceux du sang ; — les 
chlorures de soude, les phosphates de chaux et (le 
potasse, divers carhouates, etc. — Voici, du reste, 
Tanalyse des haricots faite par un homme compé¬ 
tent, le savant liraconnot de Nancy, à (pd l’on doit de 
remarquables travaux. 



Aiialyfio lie Itracoiiiint 

su» 100 CRAMMKS HE HAHtCOTS SECS 


Fibres ligneuses. . 
Acide pectiqne. 


.> - fl 











Matières solubles dans l’eau (amidon) , 42 , lo 

Matières grasses. 10,12 

Sucre. 12,10 

Lègiitnitie. .. lti ,55 

Phosphate et cai'botiate de chaïuc. . . 1,50 

Chlorures de soude et de potasse. . . . J,20 

U. 4 . I . . . . • « . ■ . * 11,10 

100,00 


S’il est vnii (pie plus un (iliiiieiit (‘uulieut de subs- 
laiiccs assiuiilables, plus il est niUrilif, les haricots 
(luiveut t^tre [ilacés au premier rang des snbslaiices 
alimentaires lunpruntées au ivgne végétal. 


.4 lia lyse lie 41. I*ay<'ii 

SL’R 100 GRAMMES 





HARICOTS 

ITARICOTS 

ANALYSE 

COMPARÉE 

blancs 

ïlajîeolets 




ordinaires 

desséchés 

Amidon, dextrine 

et 

matière sucrée. . 

55,7 

60, rt 

Substance azotée 

ou 

légumine. . . . 

25,5 

27,» 

Matières grasses. . 

■' 

« « ■ » * « # 

2.8 

^ J 

Cellulose. . . . 




2 ,*» 

Sets minéraux. - 

■ 

■ « < * i * ■ 


.8,3 

Eau hygroscopirpic. 

# * 1 ■• # * » 

0,0 

5,1 




lUO,0 

100,0 


Les haricots certs^ c’est-à-dire ceux dont la sil 



ne renferme pas encore de graines formées, tien¬ 
nent, par leur quantité d’eau, assez considérable, au 


groupe des légumes herbacés: ils se digèrent facile- 




























ment lorsqu’ils 
peu. Nétiiinioins, 


sont bien cuils, mais nourrissent • 
après un pial de viande, ils lign- 


reiil au nombre des légumes qui entrent dans la 


{‘ompusition d’un re[>as hygiéui([iie 




Les lentilles 

1/usagc lies Icutilles comme aliment ivmoiile aux 

temps les plus reculés. Les historiens de T Inde et de 

rLgyple. ceux des Hébreux et des Grecs, ijarlent de 

* 

celte légumineuse, non-seulement comme d’une res¬ 
source pour le peuple, mais encore comme d'un ali¬ 
ment fort agréable cl nourrissant bien. 

Les variétés cultivées dans quelques départemeuls 
de France sont : la grosse lentille de conteur Idonde, 
— la lentille à la reine, beaucoup [dus petite et de 
nuance rougeAlre ; elle est moins farineuse ipie la 
grosse, mais sa saveur est plus appréciée. 

Le ligneux ou enveloiipe des lent il les n'esl [»oint 
dissous par les sucs gaslriijue et intestinal ; de meme . 
que les enveloppes des haricots, il chemine le long 
du canal digestif en y dévelopt>ant des gaz, et est 
expulsé au dehors comme substance inerte. Les esto¬ 
macs robustes qui jieuvent digérer cette enveloppe 
trouvent plus d'arome et de saveur aux lentilles natu¬ 
relles qu'à celles qui ont été décortiquées; cela tient 
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à re que raronie réside, en 
substance c o rl i cale. 


grande partie, dans la 


Kn Angleterre, un opère la décortication des len^ 
tilles en les taisant i)asser entre deux moules spécia¬ 
lement espacées pour cette opération. Décortiquées 
et réduites en purée, les lentilles sont un aliment 
sain, nutriliret de digestion facile. 


liour compoüitioii cliiiiii(|iio tl'après M. B.*uyen 


SUR 100 Ü RA MM ES 

■ 

Amidon, dextriue, nialiùi'e sucrée. . . 

Substances azotées. 

Matières grasses, principe aromatique. 

Cellulose. .. 

Sels divers. 


5G,0 

2,6 

2,4 

2,3 

11,5 

100,0 





Les pois 


.Vitpartenant à la famille des légumineuses , 

comme les deux plantes précédentes, les pois sont 

* 

d’une incontestable utilité pour notre alimentation; 
non-seulement ils nourrissent bien, mais ils ont en¬ 
core le privilège de Haller les palais les plus délicats. 

On cultive plusieurs especes de pois en France : le 
pots meré^ — le géani^ — le sans-pareil, — le pois Mi~ 
chaux, — le goulu ou mange-tout, — le pois à banquet. 


» 





— le pois cassé à graines très-serrées, — le carré à œü 

nob\ — le pois nain ù pclUs grains rapprochés^ — le 
nain hâtifs — le nain cert^ — le gros nain^ — le nam 
de Hollande y — etc., etc. 

Le pois chiche^ très-peu apprécié en France, esl en 
honneur chez les Orientaux, et particulièrement en 
Espagne, où il accompagne presque toujours le hœiif 
bouilli. 


Il existe une espèce <lc pois, originaii'e de F Amé¬ 
rique méridionale, où il croit spontanément ; c’est le 
pois barbu ou pois à gratter. Il se présente sous la 
forme d’une gousse allongée, hérissée de poils peu 
adhérents. La graine est genéraleiuent délaissée ; la 
poudre, au contraire, esl utilisée par les charlatans 
et bateleurs, sous le nom de poudre à gratter. En 
etfet la partie de la peau frottée avec (*ette poudre 
devient le siège d’une démangeaison intense, (pii 
force l’individu à se frotter et à se gratter, i.e meil¬ 
leur moyen de se débarrasser de celte démangeaison 
fort incommode esl de frictionner la partie avec des 
cendres chaudes. 


Les pois coineslil)ies verts, dont les graines n’nnl 
pas acquis leur développement, prennent le nom de 
petits pois et sont un manger délicat, mais moins nu¬ 
tritifs que les pois secs, à cause de la fpiantilé d'eau 
qu’ils contiennent. Les petits pois se digèrent assez 
facilement lorsque leur enveloppe est mince : malgré. 
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oelle qualilé, il ne faut jamais en faire abus, car ils 
sont flatulcnts. 

C'est encore à notre éminent chimiste Payen que 
nous devons l'analyse des pois. 


AXALYSK 

COMPARÉE 


rois 

oriiinaires 

POIS 

cassés 

desséchés 

verts 

Amidon, dextruie, 

matière 

sucrée. 

« ■ 

58,7 

58,5 

Matières azotées. . 

4 É É 

i « * 

■i P» 

23,8 

25,4 

Matières grasses. . 

M' 9- * 

* * « 

V 'P 

2.1 

s 

2,» 

Cellulose. . . . 




3,5 

1,9 

Sels divers. . . . 



« * 

2,1 

2 P 

Eau. 

« ■ 4 

1 fe 4 

m 1 

i>,8 

9,7 





100.0 

à 

100,0 


ooiit'ci'iKiiit !(*.» Ii'ÿîunilito.u‘Cü 


Ainsi <111*011 vieiU de le lire, les trois légumineuses 
<lonl ou fait le plus tVéïjuenl usage, contiennent, à 
peu de ilifférem’e près, les mêmes quantités de prin¬ 
cipes nutritifs, l.a lôffuminç^ principe azoté, s’y trouve 
en si grande abondance, qu'elle dépasse, npu-seule' 
ment la parlie gluliueuse du pain, mais encore la 
libriue de la viamle, comme aliment réparai en r. Les 
harieots. pois id lentilles, conliennenl. eu oiilr,*. r!(‘ 
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notables qnanlilés (raniidon ol de dexlrine, (lui, dans 
la cornue vivante {le ivbe iutesiinal) se transfor¬ 
ment d’abord en sucre ; — le sucre, on se combinant 
avec la bile, se transforme en acide lactique, cl ce 
dernier, au contact du mucus intestinal, se cliange en 
acide butyrique, jjrotolype des corps gras qui se ren¬ 
contrent dans les diverses régions du corps des ani¬ 
maux. Tel est le résultat de la digestion de la partie 
amylacée des légumineuses. 

4 . 

La richesse en principes ïiutritifs des haricots. 

l)ois cl lentilles, en fait des alimenis d’une hante im- 

* 

portance pour la classe ouvrière, et (jui peuvent, jus¬ 
qu’à un certain point, remplacer la viande, en raison 
de ralbumiiie, de l'amidon et dos sels qu'ils ron- 
lieunent. Les sels sont les mêmes que ceux (pii S(* 
trouvent dans le sang, 


•» 


Du meilleur mode de cuisson 

«le 14 m 1 lieu NOM 

La meilleure eau |iour la pai faile cuisson de toute 
espèce de légumes est l’eau de j)luie, parce ((u’cllese 
rapproche le plus de l'eau distillée, ipii est exempte de 
tous sels. — A défaiif d'eau de pluie, on fait usage 
d'eau de rivière on de fontaine reconnue moins sélé- 
iiiteuse que l'eau de puits. Toutes les eaux qui 
tiennent en dissolution des sulfates, curbonales et 
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phosphates de chaux ou de magnésie, sont impropres 
'h une bonne cuisson. L’eau de puits est dans ce cas. 
Beaucoup de cuisinières cpii se servent de cette eau, 
après avoir fait bouillir deux heures des haricots, 
lentilles ou pois secs, se plaignent de leur dureté et 
en attribuent la cause h la mauvaise qualité de ces 
graines. Elles se trompent ; l’explication suivante les 
fera revenir de leur erreur. 

Lors(pi’on fait cuire ces légumineuses dans une 
eau chargée de sels de chaux ou de magnésie, voici 
ce qui se passe : pendant l’ébullition la chaux s’unit 
à la légumine et la change en un corps dur; l’albu¬ 
mine se coagule, se durcit, le ligneux se parcheminé, 
de telle sorte que ces graines sortent dures de Teau 
bouillante; il n’y a que ramidon et la dextrine qui 
aient été attaqués ; tandis qu’avec de l’eau de pluie, 
trente à quarante minutes suflisent largement pour 
une cuisson complète. 

On ne doit jamais jeter l'eau dans laquelle on a 
fait cuire les légumineuses, parce que celte eau 
contient une assez notable quantité de légumine 
dissoute; celte eau peut sGr\ir à préparer les sauces 
qui accompagnent ces mets ou des soupes, dont la 
valeur nutritive est désormais constatée. 

L’imligestivité et la llalulence, généralement attri¬ 
buées aux haricots, pois et lentilles, n’existentque 
dans leurs enveloppes ; lorsqu'on a la précaution 
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de lès décortiquer ou de les écraser, de les faire 
passer à travers les Irons d’une passoire, lu purée 


qu’on obtient n’a rien perdu de ses principes nu¬ 
tritifs et peut être digérée par les estomacs les plus 


délicats. 
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CHAPITRE XI 


* 


PATISSERIES 


Terme générique Cütiiprenaiit tous les genres de 
mets ayant pour base la farine de froment travaillée 
en pâte, avec du beurre ou de la graisse, des œufs, 
de la erème ou du lait, etc. 

En principe, plus une ptUe est grasse, plus elle est 
lourde et consécpiemmenl indigeste. Les croûtes de 
pâté, les galettes, les crêpes épaisses et autres ana¬ 
logues suant le beurre sont dans ce cas. Au con¬ 
traire, plus une pâte est levée et légère, plus elle est 
facile à digérer. 

Cet ouvrage n'étant point un livre de cuisine, nous 
nous bornerons à de simples indications. 

Le premier genre de pâtisserie comprend les pâtés 
de viandes, qu’on distingue en pâtés chauds et pâtés 
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iroids. La cuisine française, si féconde en 
lions appotissantes, offre une longue liste 
où chacun peut choisir selon son goût : 


P re para¬ 
de pâtés 


Pâtés à la financière, 

— à la bourgeoise, 

— à la Reine, 

— au jus. 

Pâtés au hachis de veau et jambon, 

— au poulet désossé, 

— au gibier. 

Tourte vol-au-venl, 

— au godiveaux. 

Pâté de lièvre, 

— de chevreuil, 

— de venaison, etc., etc. 

» 


Voici les noms de quehjues localités renommées 
par l’excellence de leurs pâtés froids : 


Pâtés de perdreaux rouges, de Périgueiix, 

— de cailles, d’Orléans, 

— d'alouettes, de Pithlviers, 

— de canards, d’Amiens, 

— de bécasses, de Iioulogne*siir*Mer, 

— des quatre gibiers, de Chartres, 

— d’ortolans, de Gascogne, 

— de merles, de Corse, 

— de pluviers dorés, de Montreuil, 

— de bécasseaux, d’Ahbeville, 

— de faisans, de Bohême, 

— de pluviers-guignards, de Beaugency, 

— de dindonneau désossé, de Lyon, 

— de noix de veau, de Rouen, 

— de filet de biche, du Palalinat, 

— de foie gras, de Strasbourg, 

— de saumon, de Marseille, 

— d'esturgeon, de Murat, 

Pâtés en terrine, 

— en timbale. 

Pâtés <ie chasse, 

— de légumes, etc., etc. 


ii 















La pâte épaisse et grasse de ces p;\lés^ imparfaite¬ 
ment frasée^ est très-lourde ; elle pèse sur l’estomac 
où elle reste longtemps sans être délayée par le suc 
gastri»iue. Les personnes robustes, se livrant aux 
travaux physi(]ues, peuvent digérer ces croûtes de 
pâtés dont les parois intérieures ne sont point 
cuites; mais les personnes sédentaires ou adonnées 
au travail de cabinet, les femmes délicates, les jeu¬ 
nes enfants devront s’en abstenir, sons peine do 
digestion laborieuse et môme d’indigestion. 

IjCs garnitures des pAtés, c’est-à-dire les viandes, 
gibier, poissons, dont on garnit leur intérieur, ont 
les mômes propriétés que les ragoûts, les viandes 
braisées, étouffées ou fricassées ; on doit néanmoins 


en manger modérément, parce (jiie ces garnitures où 
dominent le lard et le jambon sont indigestes, mal¬ 
gré les épices dont on les a largement assaisonnées. 
Plus d'un lecteur dira avec un sourire d’incrédu¬ 
lité : — Dans l’hypothèse d’une indigestion, il me 
faudra donc ne plus manger de pâtés dont je suis 
friand ? Bah ! c’est une plaisanterie. — Non, répon¬ 
drai-je, on ne vous défend point de manger du pâte 
que vous aimez ; seulement, comme il est sage d’ètre 
sobre en toutes choses, c’est ici le cas de pratiquer 
ce précepte : mangez la croûte du pâté si vous la di¬ 
gérez bien ; mais, modérément, car, je le répète, elle 
est lourde et fatigue l’estomac, Un estomac fatigue 
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ne fonelinnnc plus aussi bien (lu'avaiil et devienl, 
parfois, nue des amertumes de la vie, 

SF.r/ritïX I 


<; V l'EAl X. 




AU «üU'CKB 


I,e grand nombre et la variété des gAlcaiix, des 
pièees montées de toutes dimensions, de tontes for¬ 
mes, qui se pressent aux étalages des i)àli.ssiers pari¬ 
siens, témoignent de leurs talents d'artistes. Anrniie 
capitale n’offre un luxe de pâtisseries appétissantes 
égal à celui do l’aris ; mais, aussi, nulle part les iinli- 
gestions de gâteaux sont aussi fréquentes... chez les 


enfants. — IVénorme consommation de gâteaux cpii 
s’y fait est presque incroyable. 

Parmi les gâteaux dont il faut user s«»bremeiit, 
nous citerons la galette^ faite de pâle au beurre feuil¬ 
letée, mal cuite le plus souvent, dont la modieilé du 
prix attire la foule des consommateurs. 

La brioche^ aimée do tous, mais dont la composi¬ 
tion est lourde pour les estomacs délicats, à pins 
forte raison pour les convalesctails. Ce gâteau se ma¬ 
nutentionne avec parties égales de farine et de 
beurre, plus une douzaine d\eiifs battus, jaunes et 
blancs ensemble, pour 500 grammes de farine. Lors¬ 
que la pâte est bien liée, on y ajoute la levure et. 
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après ravoir exacteiueiit incorporée, on laisse repo¬ 
ser pendant douze heures. Ce temps écoulé, on fa- 
(;onne la brioche et on la fait cuire au four. Ce 
gâteau, pour être bien réussi, exige une certaine ha¬ 
bitude ; mal réussi, il est des plus indigestes. Dans 
cette catégorie se trouvent encore : 

Les gâteaux dits de plomb ; 

Les gâteaux au lard, au fromage ; 

Les gâteaux d’amandes, les nougats. 

l.,es plumpudings, faits avec (le la farine, de la 
graisse de bœuf, des raisins de Corinthe, du vin de 
Malaga et de l’cau-de-vie, sont des mets à l’usage des 
estomacs robustes. 

Ce n'est })oiut dire (pi on (bûve sti ictemenl s’abste¬ 
nir des gâteaux sus-nommés, qui font les délices de 
beaucoup de personnes ; mais nous les signalons 
comme nécessitant un travail actif de l’estomac pour 
les bien digérer. Nous faisons observer aussi que ce 
travail actifs pour les estomacs faibles, devient une 
digestion laborieuse, longue et souvent imparfaite, 
ce qui implique une grande modération dans leur 


usage. 


§ 1 

Pâtisseries sucrées 


Ce genre de pâtisseries dépasse de beaucoup, en 
nombre et en variétés, le genre précédent. On les dis- 
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tingue en gâteaux (i'e7Uremets^ qui se l'ont à la maison, 
et gâteaux de pâtissiers ; ces dernieps varient pour la 
forme et la composition, selon le talent du prépara¬ 
teur. Ici, nous répéterons raxiome ; plus la pâte est 
légère de beurre ou de graisse, plus elle est levée ci 
bien cuite, moins elle est indigeste. 

La cuisinière conditionne, avec succès, les gâteaux 
de riz, de semoule et les petits pots à la crème 
aromatisée, qui conviennent à tous les estomacs. 
Les Dans, gaufres, brioches au sucre, crèmes à la 
fleur d’oranger, à la vanille, etc., sont aussi du res* 
sort de roflice. 

Les nombreux gâteaux qui sortent des fours du 
pâtissier ont un cachet particulier : ils sont remar¬ 
quables par l’élégance de leurs formes, leur délica¬ 
tesse et les divers éléments de leur composition. Plus 
d’un promeneur et surtout d’uue promeneuse s’arrê¬ 
tent devant le séduisant étalage des pâtissiers en re¬ 
nom de la capitale, pour en admirer la richesse, et 
très-souvent entrent dans le magasin pour acheter 
la pièce qui a attiré leur attention, réveillé leur gour¬ 
mandise. II serait difficile de dénommer tous les gâ¬ 
teaux qui se fabriquent â Paris, depuis le simple 
gâteau jusqu’à la pièce montée magistrale; nous 
donnerons simplement, pour la satisfaction de quel¬ 
ques-uns de nos lecteurs, la liste des gâteaux les 
plus connus, en commençant par les plus simples ; 
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Biscuits simples, 

— SOlltïlÔS, 

— souf, aux confitures, 

— à ta cuiller, 

— à la conlilure, 

— fondants, 

Patiences, 

Langues de chat, 

Grissini au beurre, 

— au sucre, 

Croquets longs et plats, 
Briquets, 

Barquettes, 

Biscûtlins, 

Choux, 

Echaudés, 

Craquelins, 

Petits fours de toutes formes, 

— au beurre, 

— au sucre, 
Macarons, 

Massepains ordinaires, 


— à la vanille, 

— à l’orange, 

— a la violette, etc. 

Meringues, 

Gâteaux meringués, 
Talmouses, 

Babas, 


Madeleines, 

Tartes à la frangipane, 

— à la crème, 

— aux fruits, 

— aux confitures, 

Savarins, 

Éclairs au café, 

“ au chocolat. 


Petits fours glacés, 


— aux confitures, 

Les tartelettes en tous genres, 
Biscuits de Savoie simple. 


St-Hoiioréi 

Religieusei 


composé, 

k la crème fouettée. 


S 

Pièces montées 


(ies pièces, construites avec de la gomme et du 
sucre travaillé, représeiitaut des vases, des édifices 
golhitiues, des châteaux à tourelles, des portiques, 
des temples, etc., sont plutôt faites pour la vue que 
pour la bouche, et particulièrement pour donner au 
public une haute idée du savoir-faire de l’artiste. 
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154 


CONCLUSION 


Si les pâtisseries au sucre, autronieai dits les gâ¬ 
teaux sucrés, sont moins indigestes que les pâtisse¬ 
ries grasses, en raison du surre qui, se mélangeant 
au beurre, rend ce dernier plus facile à être digéré ; 
il n’est pas moins vrai que les personnes délicates, 
sédentaires, les sujets convalescents et les vieillards 
devront user de [inuience en ne mangeant «pie fort 
peu de toute espèce de gâteaux. Le jjain bien levé, 
bien cuit, la biscotte de liru.xellcs, la tartine de pain 
grillée, valent infiniment mieux, pour leur santé, 
que les gâteaux les plus légers en apparence et les 
plus renommés. 














CIIAriTRE XII 


ALIMENTS NON AZOTÉS 

OU HYDHOXYCAHBO.NÉS 


I.E» COni»H 

(’.elte classe comprend tous les corps gras : — 
huiles, graisses et autres substances similaires, com¬ 
posées d'hydrogène, d’oxygène et de carbone, — Les 
légumes herbacés appartiennent aussi à celle classe. 

Les principes des graisses sont : I'oléîne, la mar¬ 
garine et la STÉARINE. 

L'o/émc, qui forme la plus grande partie des corps 
gras, ne se solidifie que Irès-difficilemenl, 

La margarine^ dépouillée de son hydrogène, se 
solidifie en cristaux nacrés. 




















t 


La stéarine, plus dense que ses deux connexes, est 
utilisée pour la fabrication des bougies. 

La combinaison des huiles et graisses avec un al- 
, cali [la potasse et la soude) donne lieu à une décom¬ 
position : leur hydrogène et leur carbone se combi- 
nent avec l’eau pour former la ghjcérmc, et la i)lus 
grande portion de l'huile qui a conservé son oxygène, 
devient un acide gras, communément appelé savon, 
— Le résultat de cette combinaison est la transfor¬ 
mation de l’oléine en acide oléifiue ; do la margarine 
en acide margarique et de la stéarine en acide sléa- 

m 

rique. 


Il existe quelques autres substances, telles que le 
sucre, ramidon et la dextrine, formés, en grande 
partie, d’hydrogène, d'oxygène et de carbone, qui se 
transforment on graisse, par le travail de la digestion. 


— Sous l'action combiuée de la salive, du suc gas¬ 
trique, de la bile, du fluide pancréatique et du mucus 
intestinal, Tamidon et la dextrine sont changées en 
sucre ; — le sucre se transforme bientôt en acide 


lactique et celui-ci sc change en acide butyrique, 
dernière transformation des substances amylacées, 
qui s’opère dans le tube digestif, vraie cornue vi¬ 
vante. 

















SECTION! 


I.K8 I.K<>l'MKé (l) 


Pans celte classe sont rangées toutes les plantes 
vertes comestibles ; choux, épinards, oscilles, sa¬ 
lades, etc. — Toutes les racines : carottes, salsitis, 

betteraves, etc. — Les tubercules : pommes de terre, 

♦ 

patates, truffes, topinambours, etc. 

Les légumes verts contiennent, en poids, les neuf 
dixièmes d’eau ; dans le dernier dixième, Tanalyse 
chimique découvre les principes suivants ; cellulose, 
amidon, dextrine, traces (ralbumine, des sels de 
chaux, de potasse, de soude et de magnésie, etc., et 
des acides particuliers à chaque légume : acides ma- 
liqiie, oxalique, lactique et butyrique. 

La cellulose ou partie du ligneux qui compose l’en- 
veloppe des végétaux, ne possède que peu ou point 
de sucs nutritifs. C’est celte substance qui rend cer¬ 
tains légumes indigestes et llatuleuls. —La dtxtrincj 
Vaîmdon et les sels sus-nommés concourent à la for¬ 
mation des graisses et sels riuc renferme le sang, — 
Les acides servent à faciliter la dissolution, dans l'es¬ 
tomac, des matières albumineuses de la viande. 

(l) Dans les classifications modernes, le nom de Ugumes 
a été donné aux végétaux frais qui ne contiennent qu'une mi¬ 
nime quantité de matière azotée, pour les distinguer des /éÿu- 
mineum qui, à l’état sec, offrent des quantités notables d’azote. 
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Chez tous les peiii)les civilisés, ou retrouve l’usagci 
dans les repas, d'eiUreuieler les viandes aux légumes ; 
cet usage instinctif est conforme rexplicalion rhi- 
niicjuc. En etfetj dans tous les légumes et fruits, il 
existe généralement un acide et des sels qui aident 
à la dissolution de la matière albumineuse des vian¬ 
des, dans reslomac, et qui passent dans le sang 
oii ils conservent encore leur action dissolvante sur 
ralbumine cl la übrine de ce fluide. 

Les matières azotées et les matières grasses n'exis- 
tanl qu’en trop faible pro|iortion dans les légumes 
aqueux, il en résulte qu’une alimentation entière- 
nieril végétale ne répare (ju imparfailement les perles 
du sang qui distribue la vie et la force à nos orga¬ 
nes. Alors, le système musculaire reste faible, Tac- 
tivité fait défaut ; le cerveau lui-mème participe à 
cette indolence du corps, .Ictez un coup d’œil sur les 
peuples condamnés par la misère ou le climat h une 
nourriture, en grande partie, végétale; vous le verrez 
courber docilement la lèlc sons la volonté d’im des¬ 
pote. — Les peiqjles qui se nourrissent <lc viande et 
de légumes possèdent la force musculaire et l'acti¬ 
vité. Les hommes sc font remarquer par leur énergie 
physique et morale; ils s’enorgueillissent, avec rai¬ 
son, d'ètre des citoyens libres; et si, par des boule¬ 
versements politiques, cette liberté si chère leur est 
ravie, de ce jour ils romhaltent, sans relâche, pour la 


■( 






reconquérir, et leurs eltorts sont pres(pie toujours 
couronnés de succès. De là, les révolulions, les chan¬ 
gements de gouvernement. 



Selon leur coinpositiuii chimique, leur verdeur ou 
leur maturité, les légumes possèdent, à divers degrés, 
des propriétés alimentaires, excitantes, tempérantes, 
adoucissantes, laxatives, apéritives, etc. 

T.cs propriétés alimenlaires des légumes dépendent 
des principes azotés (jirils contiennent [albumine so- 
lubie) ^ et des princijics hydroxycarboiuk^ c'esUà-itire 
hydrogène, oxygène et carbone, dont les matières 
grasses et sucrées des végétaux sont l’ormées : 
trufles, champignons, pommes de terre, raves, to¬ 
pinambours, etc. 

Les propriétés excitantes, stimulantes, proviennent 
des huiles essentielles que rent'erment certaines 
plantes, exemple : l’ail, l’oignon, le persil, la mou¬ 
tarde, le cresson, le raifort et autres végétaux aro- 

è 

maltques. 


La saveur piquante, brillante de ces plantes et ra¬ 
cines aromati(pies est surpassée |)ar celle de l’ail cl 
du piment, vulgairement appelé yowrc rouget quand 
il est parvenu à maturité ; mais alors sa saveur est 
caustique. — L’huile essentielle de la plupart de ces 
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végétaux excitants est composée d’hydrogène, de car¬ 
bone, de soufre et de traces de phosphore. Ils con¬ 
tiennent en outre les mômes acides qu’on trouve 
dans les autres légumes ; tels qu’acides malique, tar- 
trique, citrique et oxalique. 

Les propriétés émollientes, tempérantes et adou¬ 
cissantes des plantes sont dues à leurs principes 
aqueux, mucilagineux, gommeux, amylacés ; les 
lées végétales, les fécules, tapioca, arowrot, s 
salep, dattes, ligues, jujubes, etc. 

Les propriétés laxatives ou relâchantes provien¬ 
nent d’acides, particuliers a tel ou tel fruit, qui exci¬ 
tent doucement la membrane muqueuse intestinale, 
sans l’irriter, et provoquent une sécrétion plus abon¬ 
dante de mucosités : pruneaux, manne, casse, tama- 
rins, etc. 

Ces légumes et fruits n'ont, par eux-mômes, {[u'une 
faible valeur alimentaire : mais, étant alliés aux 
viandes, ils deviennent très-favorables à la santé; 
car ils tempèrent la trop grande densité d’un sang 
que produirait une nourriture exclusivement ani¬ 
male, et lui conservent sa Iluidité normale. 


SECTION 11 


i*o.%imeh de teriie 


Dans la classe des légumes dont nous venons de 
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parler, deux se distinguent par 1 enorme consomma¬ 
tion qu’on en fait journellement : les pommes, de 
terre et les raves. Si Pusage de ces deux légumes est 
devenu si fréquent et si général dans les classes ou¬ 
vrières, il a bien fallu qu’elles y trouvassent plus de 
matières nutritives que dans les autres légumes. La 
pomme de terre et scs variétés sont trop connues 
pour en faire la description ; nous en donnerons 
simplement l'analyse. 


.Inaljrse iIcn poiunies <tc (erre 


Matière azotée. 1,»» 

Amidon. ... . 20,50 

Matière grasse. »,50 

Matière sucrée. i, » 

Cellulose.. 1,10 

Soude, potasse et autres sels. i,tiO 

Kau.7i, » 




Batate 

vulgairement appelée Palate^ ou Pomme de terre sucrée. 

Famille des convolvulacées. 


Plante alimentaire, à racines tubéreuses, originaire 
de rinde, où le peuple en fait une grande consom' 
mation. Importée en France vers la fin du dernier 


siècle, on a lini par l'acclimater dans nos départe 
raents méridionaux. 


La batate croît sous terre, comme la pomme de 
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terre; an lieu il'ètre ronde, elle affeete la forme al- 
lonf^ée semblable à une grosse racine. Sa pulpe, qui 
contient une quantité considérable de sucre, est ex¬ 
cellente pour les entremets sucrés : elle se digère fa¬ 
cilement et nourrit davantage (pie la pomme de 
terre, rourquoi donc son usage n*es(-il jias aussi 
répandu que <'e!ui de la ]>omine de terre ?... C’e>t 
parce (pie sa qualité sucrée s'oppose fl son enqiloi 
dans les ragoûts de viande et dans les garnitupes. 

La batate se prépare au lieurre, à la crème, en 

flan; on fait avec de délicieux beignets et de (k'di- 

* 

cales fi*angipanes. Les gAleaux de puia'c de batate 
faits avec des (cnfs sont supérieurs aux gâteaux de riz 
et de pomme de terre. Il serait à désirer tpi’on en 
vulgarisAt l'iisago dans la classe pauvre, ainsi qu'on 
le tu autrefois jiour la Parmentih'e. 


Topinambours 


Celle plante, originaire du Brésil, s’élève sur une 
tige élancée, coninie Véliani/w on soleil, et .se cou¬ 
ronne d'une tleur A peu près semblable, mais moins 
large. Ses racines produisent huit A dix tubercules 
de moyenne grosseur, et qui, étant cuits A l’eau, ont 
un goût d’artichaut A s’y méprendre, et sont très- 


bons A manger. On les prépare de même que les ar¬ 
tichauts, au gras, au maigre, en garniture, etc. ; frits 


1 
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dans le beurre ils sont délicieux pour les personnes 
qui aiment le goût d’artichaul. 

C’est à tort qu’on a accusé le topinaiiibour d’ètrc 
flalulent et indigeste. Sa pulpe moelleuse et sucrée 
ne saurait, en aucune façon, irriter ou fatiguer resto- 
mac et rinlestin. Mon-seulenicnl il se digère bien, 
mais il nourrit plus que la pomme de terre et l’arli- 
chaut; son analyse chimique par M. Payen en four¬ 
nit la preuve : ' 


Albumine, 

Matière ftélatiiiciise azoléc, 

Malières grasses, 

Substance animale analogue à l'osinazonie de la viande, 
Matière résineuse. 

Sucre, 

Sets de potasse et de chaux. 


D après cette analyse, le topinambour serait un 
dos végélatix les plus riches en sucs nourriciers. Il 
sérail doue à désirer (pi’on en propageât la cullnro 
dans nos départements, afin (|ue la classe ouvrière 
qui se sature. Ions les jours, de pommes de terre, 
pût les alterner avec le topinambour; elle y trouve¬ 
rait deux avantages i l’im de varier sa nuiuTÎlure, 
l’antre d’absorber plus de matière azotée qu'avec la 
pomme de terre, 
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SECTION 111 

■' 

ltACi:\KÉ!!i 

Nous comprenons sous ce litre quelques plantçs, à 
racines comestibles, des plus usuelles dans notre 
pays. 


Raves, Radis, Raiforts, Navets 

* 

La Rave, de la famille des crucifères, nous a, dit- 
on, été apportée de Chine et du Japon. Elle est au¬ 
jourd’hui cultivée, avec succès, dans plusieurs dépar¬ 
tements de France, et rend de grands services à la 
classe pauvre. Les trois variétés suivantes sont le 
plus en usage : 

La /iave ronde et plate, à peau violacée ou blanche, 
h saveur piquante, à l’clat cru, est très-sucrée lors¬ 
qu’elle est cuite; c’est cette variété que les Auver¬ 
gnats et les Limousins mangent abondamment pen¬ 
dant une partie de l’année. 

La rave contient beaucoup de matières sucrées, peu 
de matières grasses, une quantité notable dépotasse, 
de l’amidon, peu d’albumine et des traces de nitrate 
de potasse; ce dernier sel expliquerait son action 
diurétique. 

2® Variété. — Radis, rose, rouge ou violet, à ra- 
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rine longue ou courte ; ces radis se mangent crus, 
comme hors-d’œuvre ; ils exigent un estomac robuste, 
fonctionnant bien. Leur digestion est difficile et oc¬ 
casionne des renvois, quelquefois des maux de tête 
aux personnes qui en abusent. Les estomacs faibles, 
les convalescents et même les gens à occupations 


sédentaires doivent strictement s’en abstenir. 

3® Variété. — Radis noir, ou gros raifort, con¬ 
tient un principe âcre piquant; il est encore plus in¬ 
digeste que le précédent, et ne peut être mangé que 

V 

par les individus adonnés aux travaux physiques. 

(les trois variétés de raves ou raiforts, ont la chair 
blanche et cassante, à leur point de maturité; passé 
ce temps, elle devient filandreuse et spongieuse, et 
n'esl plus comestible. Nous le répétons, toutes sont 
tlatulentes, longues à digérer et provo((uent des ren¬ 
vois. Les jeunes et bons estomacs seuls peuvent s’en 
accommoder, mais les personnes sédentaires ou d’un 
âge avancé, doivent les rejeter de leur alimentation. 

Navet, de la famille des crucifères, genre chou. 
— Le navel est un aliment sain et agréable an goût: 
on peut le manger seul ou ajouté aux viandes. Sa 
consommation à Paris est considérable. On le prépare 
au jus, au sucre, au beurre, à la crème, au gratin; 
mais c’est surtout en le mariant aux viandes qu’il est 
Irès-apprécié : un canard aux navels, des côtelettes, 
un rôti aux navels, trouvent beaucoup d’amateurs. 
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Les meilleurs navels se cultivent à Preneuse, Mar- 
lot, Saillie U, Meaux, Vau girard, etc... Le navel jaune 
long est le plus délicat; tous ont une chair fine, 
aqueuse et sont d*im emploi fréquent dans les ra¬ 
goûts. 

Le navet cuit, quoique un peu fîatuleiit, se digère 
assez bien; mais il ne faut point en faire excx's. Il 
passe pour augmenter le lait des nourrices; on l a 
aussi recommandé comme adoucissant dans les 
irritations de [jidirine. 
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Carottes, Betteraves, Salsifis 

La Carotte, de la famille des omùeiii/èreSf s’oflVe 
sons flenx aspects, la ronge et la jaune, qui elles- 
inénies se flivisent en plusieurs variétés : la rouge 
pâle, la jaune blanche, la longue, la courte, etc. Ü’a- 
près les eonnaissenrs, les plus estimées sont celles tie 
éVécf qui figurent dans les potages dits à la julienne. 

Cette racine esl, ainsi que rjjignon, (run très- 
l’nMpient enqiloi dans notre cuisine ; elle est même 
inilispensable â la préparation des jiis, saïu'es et as¬ 
saisonnements. Mais elle peut aussi se produire 
seule dans certains plats, eomnie les carruttes à la 
maître d’holel, à la ménagère, à la tlamande, au 
gras, au maigre, au sucre, glacées, etc. 

La carotte est peu nourrissante ; son principe 


\ 






sucré la classe dans les ali 
libres dures de son parenchyme se digèrent mal, et 
on les retrouve toujoiirs par petits fragments dans 
les déjections anales. — Les estomacs faibles doivent 
s’en abslenir. 

La Betterave, de la famille des chênopodées^ com¬ 
prend plusieurs variétés, dont la rouge et la blanche 
sont les plus employées. Elle s’apprête de plusieurs 
manières ; c’est ordinairement h l’huile et au vinaigre 
MU en salade, et sous forme d’assaisoniiemenl qu’on 

ruiilise. L’abondance de sa matière sucrée la rend 

■ 

plus nourrissante que la carotte; mais elle est fade, 
se digère laborieusement et se classe dans la série 
d'aliments adipofjènes «pd font la graisse. 

l’ersonue n’ignore que lu <|iianlilé considérable de 
matière sucrée tprelle fournil, a donné naissance h 
la grande industrie de la fabrication du sucre de bet¬ 
teraves, (pii est une des richesses de noire pays. L'é¬ 
norme consommation du sucre indigène dépasse 
aujourd’hui l’clle du sucre de cannes. 

. La betterave contient aussi de la tétude et domie 
de l’alcool par la distillation. 


Salsifis, Scorsonères, de la famille de c/u*co- 
racées. — Les racines sont une ressource pour la sai¬ 
son d’hiver où les légumes frais font défaut. Elles se 
prêtent ù diverses préparations culinaires plus ou 
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moins agréables, selon l’habileté cUi ruishiier; elles 
nourrissent peu, mais se digèrent assez bien. 


SECTION IV 


I.KGtJlUES flERIBACK:» 


Le groupe de ces légumes comprend un assez 
grand nombre de plantes que cet opuscule ne j)ermet 
pas {le décrire ; nous ne parlerons que des légumes 
les plus usuels. 

L*Asperge, famille des mparaginêes, Ce légume, 
un des plus estimés du groupe, serait aussi le plus 
riche en substances nutritives, ainsique le prouverait 
sa composition chimique : 


Albumine ( 
Asparagine îi 


Matières azotées, 


Fécule ( ... , 

Mannile ( 

Chlorophile — matière colorante verte, 
Acide malique. 

Sels divers. 


L’asperge, de digestion facile, appartient à l'ali¬ 
mentation douce et calmante. On la mange à riiuile 
et au vinaigre, en sauce blanche, à la crème, en ra¬ 
goût et en omelette de pointes d’asperges, en petits 
pois, aux œufs brouillés, etc. On prépare aussi avec les 
pointes des asperges dites vef'teSj un sirop qui passe 
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pour un des meilleurs calmants des irritations du 
cœur. 

l/asperge communufue à l’urine une odeur fétide, 
que quelques gouttes de thérébentine, jetées dans le 
vase nocturne suffisent pour changer en odeur de 
violette. 

IMusieurs médecins ont prétendu que l’usage 
continué des asperges produisait de très-bons effets 
sur les graveleux. C’est possible, car, en médecine, 
ce (jui f;dt bien à Tun peut nuire à l’autre. Pour 
mon compte, je dois avouer que j’ai connu des 
graveleux qui ont été forcés, à leur grand regret, de 
se priver d’asperges, pour cause d'aggravation de 
leur maladie. 

Les artichauts 

î)e la famille des synant/térées-flosculeuses. On compte 
(jiialre variétés d’arlichauls : le blanc, le vert, le 
rouge, cl le violet; c’est ce dernier que l’on préfère. 

Les artichauts de Laon et de Lille jouissent d’une 
renommée justement méritée ; ils atteignent parfois 
lin volume considérable. On les e.vi>éilie sur Paris, 
«lopuis le mois de juin jusqu'en septembre, où il 
s'ea fait une énorme consommation. On les accom¬ 
mode au gras, au maigre, en salade, frits, à l’espa- 
gnole, etc. C’est un des légumes qui fait le mieux 
briller le talent du cuisinier. 
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Les culs d^artichauls, ajoutés à une IVicassée de 
poulet ou dans un pâté chaud, produisent un excel¬ 
lent effet. Mangés ct'us, à riuiilc et au vinaigre, ils 
sont indigestes pour les estomacs faibles et les per¬ 
sonnes sédentaires ; cuiis, ils se digèrent facileineul. 
Ou leur attrilnie des propriétés diuréticpies et aphro¬ 
disiaques, probablement à cause de Taeide (aunique 
et de l’azotate de potasse (prils contiennent. 


Choux 

I.e Chou appartient â la faniille des crucifères: 
{)ariiii ses nonibi’euses variélés, t»n eu distingue six 
I>rincipales : 

Chou vert^ à grosses cotes. 

Chou blanc, cabus ou pommé. 

Chou commun ou de Milan. 

Choufleur. 

Choux de Bruxelles, etc. 


t 

> 




Ce légume, qnoi<pie peu uoiirrissanl, indigeste et 
(lalnlent, est d*un usage fort répandu, surtout dans 
la classe ouvrière jjour les soupes jtMirnalières. — 
Cn habile cuisinier sait en tirer parti pour varier ses 
potages, et ses garnitures. Cne cululle de bimif, une 
perdrix sur uii matelas de choux, ne sont pas à dé¬ 
daigner ; une aiidouille aux choux a aussi son mérite. 
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Choucroûte 

Mot francisé venant de l’atlemand Saner Kraut, 
qui signifie chou fermenté; voici comment so fait 
cette pré{)ara(inn : 

Le chou blanc est taülé. au moyen d’im coutean 

t. 

pour cet usage, en tranches aussi minces que possi¬ 
ble, la maniéré des feuilles dç tabac, A mesure 
qu’elles sont coupées on les place dans un tonneau et 
lorsqu’elles aüeignenl la hauteur de lo centimètres, 
un homme, aux pieds bien lavés, entre dans ce ton¬ 
neau et en opère le roulement, ainsi que celasc pra- 
liqiie pour la vendange. L’homme étant sorti du ton¬ 
neau, on saupoudre de sel et de baies de genièvre, la 
couche de choux nivelée. On recommence et l’on 
continue la même opération, jusqu’à ce que le ton- 
neaii soil rempli. -Vlnrs, on le rouvre et, par-dessus 
le couvercle, on plai*e plusieurs poids. — Au bout de 
quelques jours la fermentation s’empare de la masse ; 
on enlève cha((ne jour récume juscpi’à son éptiise- 
ment et vers la tin de la cinquième semaine, la pré¬ 
paration de la choucroûte est achevée. La fermenta¬ 
tion a développé dans la masse les acides lacliquc 
et butyrique qui, secondés par un riche contenu de 
sels de potasse et de soude, ont neutralisé les qualité> 
nuisibles du chou et, d’un aliment indigeste, en ont 
fait un aliment facile à digérer. 
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Les épinards, famille des chénopodées^ est, pense- 
t-on, originaire de I*erso ; cette plante fut apportée 
en France vers la tin du XYiii® siècle. 

On en cultive aujourd’hui (piatre variétés ; 

La première à petites feuilles lancéolées ; 

La seconde à petites feuilles rondes ; 

La troisième à graines pi(|uaiites et à très-largos 
feuilles ; on les noinme épinards d’Angleterre. 

La quatrième variété est dite épinards de Hollande; 
ses feuilles sont aussi larges, à peu de ditrcrence,qne 
ceux d'Angleterre, mais ils sont moins estimés. 

Les épinards sont riches en scl de potasse td très- 
pauvres en principes alimentaires ; mais ils sont un 

4 

1)011 excipient des jus, sauces, heurre, crème, sucre, 
etc., avec lesquels on les prépare ; de celle manière ils 
deviennent nutritifs, non par eux-inèmes, mais par 
les substances assimilables dont ils sont chargés. 

Les épinards se préparent au jus, au gras, an mai¬ 
gre, à la crème, etc., on en fait des potages, des tour¬ 
tes, des rissoles ; mélangés à l’oseille, ils en atténuent 
Faciditc. Enfin, ils sont d'une grande utilité tlans les 
irritations d’estomac cl d’entrailles, comme calmants 
et rafraîchissants ; ils ne conviennent pas dans la 
débilité de ces organes. — Cuits à l’eau et an beurre, 
ils glissent dans le canal intestinal et rendent la dé¬ 
fécation facile; on leur a donné, dans cette circons¬ 
tance, le nom de balai de l'estomac. C’est pourquoi on 
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les conseille aux tempérainenls nerveux, bilieux, nié' 
lancoliques, sujets à des constipations opiniâtres, 
r.ette propriété laxative leur vient sans doute du sul- 
l’ate de potasse qu’ils cuutiennent en assez forte pro¬ 
portion. 

Leur analvse chimique donne : 


Albumine (des traces seulement), 

Amidon et matière grasse (très-peu), 

Acides malique et oxalique, 

Sel de potasse (quantité notable), 

Cellulose, 

Matière colorante verte, nommée Chhrophjfe, 

Eau, les 9/l0* du tout. 

La Bette ou poirée, le tétragonej la chicorée^ la 
laitue et beaucoup d’autres plantes indiquées dans 
notre hygiène alimentaire peuvent se manger en rem¬ 
placement d’cpinards, et comme eux sont pauvres 
en matières assimilables. 

1/Oseille, de la famille des polygonêcs. On cultive 
plusieurs variétés d’oseille ; la meilleure est roseille 
à longues feuilles, beaucoup moins acide que les va¬ 
riétés à feuilles rondes et courtes ; c’est de Yoseille 
dite sauvage, très-acide, qu'on extrait le sel vulgaire¬ 
ment nommé sel doseille, et en chimie hi-oxalate de 
potasse. 

L’oseille comestible rend de nombreux services au 
point de vue alimentaire et médicinal. — Elle entre 
dans la composition des bouillons aux herbes, des 
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sucs d’herbes, etc. — Comme aliment elle est rafraî¬ 
chissante, laxative cl débilitante ; son acide est nn 
bon dissolvant de la partie allniminense des viandes, 
et en favorise la digestion. 

Les préparations culinaires de l’oseille se raiïpro- 

■ 

client de celles des épinards : — an gras, au maigre, 
en potages, en garnitures, elle est le matelas obligé 
du fricandeau classique. Une purée d’oseille sur la¬ 
quelle on a semé des œufs, cuits demi-durs, coupés 
en deux, et entourée d’un chapelet de croûtons frits 


dans le beurre, est un entremets généralement estimé. 

On cultive une variété d’oseille qualifiée d'épmard- 
patience^ plante robuste et vivace, à feuilles longues 
de 30 à 10 centimètres, moins acide que ses aulres 
variétés et d’un goût agréable ; sa pousse abondante 
et vigoureuse, surpasse celle de l’épinard et de l’o¬ 
seille. On devrait la propager pour en généraliser 
l’usage. 


S 




* 

Sous cette dénoniinaliongénérique sont comprises 
toutes les plantes herbacées qui peuvent être mangées 
crues, avec assaisonnement d'huile et de vinaigre, 
sel, poivre ou moutarde, pour en relever le goût et 
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en faciliter la digestion. On y ajoute ordinairement 
dificrentes herbes aromatiques, telles que persil, cer¬ 
feuil, estragon, piiuprcnclle, ciboule, etc. 

Chaque saison nous apporte ses salades; le prin¬ 
temps nous fournit le pissenlit, la laitue hâtive et le 
cresson. — Vers le milieu d'avril commencent à se 
montrer les lai lues pommées. — Veté produit les 
romaines de plusieurs sortes; les laitues et d'autres 
encore. — A Vontomne poussent les chicorées, la frisée 
et Vescarolle, plus dure ([ue la première, et qui exige 
un estomac robuste. Le cresson reparaît pour servir 
d’entourage â {lilfércnts mets. — L'inver, saison très- 
pauvre en légumes frais, produit, à force de soins, les 
mâches, le céleri et une plante fort amère qu'on 
nomme barbe de capucin. 

La salade est un aliment bienfaisant pour les esto¬ 
macs robustes; l’assaisonnement, composé de sub¬ 
stances excitantes, en favorise la digestion. Mais, la 
salade est une crudité qui ne convient nullement aux 
personnes débiles ou convalescentes, puisque sa di¬ 
gestion exige, de la part de rcstomac et du premier 
intestin, un travail assez long. L’huile et le vinaigre, 
et les substances qui composent son assaisonnement 
irriteraient ou fatigueraient l'estomac de ces der¬ 
nières, et donneraient lieu â une digestion labo¬ 
rieuse, avec les malaises qui l'accompagnent ordinai¬ 
rement. Donc, dans ce cas. mieux vaut s’en abstenir 
















que de satisfaire un désir dont les résultats pour¬ 
raient être nuisibles. 

Ce que nous disons là de la salade, n'est point 
pour la proscrire, puis(iue nous adniellons ses eü’ets 
bienfaisants; c’est tout simplement pour éveiller l’at- 
tention des jærsonnes afiligées (run mauvais esto¬ 
mac, et les tenir en garde contre les crudités ali¬ 
mentaires. 


Nufa. — II existe une loi très-remar<|uable entre 
les éléments du sol et le végétal, c’est l'affinité. Cette 
loi établit des rapports non-seulement avec les ra¬ 
cines qui puisent dans la terre les sucs nourriciers, 
mais encore avec là plante entière. 


Dans la semence, on trouve les sels de potasse de 
soude, de magnésie et des traces d’acide phosplio- 
rique. 


Dans la tige, c’est le chlore, 


la chaux et la silice 


qu’on rencontre. 

Les feuilles fournissent l’acide silici(|ue, le sulfate 
de potasse et le carbonate de chaux. 

SECTION VI 


Nous terminons ce chapitre par la description de 
deux produits de la terre, sur la formation desquels 
les botanistes et les naturalistes ne sont pas entière¬ 
ment d’accord : les truffes et les champignons. 
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Ces (leux cryptogames, dont les plus minutieuses 
recherches microscopiques n’ont pu découvrir les 
organes reproducteurs, ont beaucoup embarrassé les 
l)otanistes et les naturalistes. Deux opinions sont nées 
de cet embarras. 


L'une qui range ces cryptogames dans le règne vé¬ 
gétal, l’autre dans le règne animal. 

Les partisans de la première opinion démontrent, 
par leurs découvertes microscopi(iues, que le tissu 
de ces cryptogames est formé d'un entrelacement de 
tubes capillaires cylindricjucs, entre lesquels on aper- 
(^oil de petites vésicules remplies d’un lluidc repro¬ 
ducteur. Ce Üuide ou sève étant pompe par Textré- 
milé poreuse des tubes capillaires, est versé dans le 
parenchyme des cryptogames pour en opérer la 
croissance. 


Les partisans de la seconde opinion prétendent que 
ces vésicules semées dans le réseau lilamenteux des 
lubes cylindriques, sont de véritables vésicules blasto- 
dermiques^ autrement dit de petits sacs membraneux 
contenant les germes des embryons futurs. Chaque 
vésicule est un œuf, d'oîi doit sortir un nouvel être, 
semblable i\ celui qui l'a procréé. Les mômes phéno¬ 
mènes généiicpies ont lieu chez les polypes, les 
zoophytes, etc. Selon ces naturalistes la trulfe et le 
champignon prennent place aux derniers échelons du 
règne animal, avec les polypes; de même que pour 
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cenx-ri, la reproduction • s’opère au moyen (rnne 
parcelle détachée du corps-mère. En d’autres termes, 
la trufTc et le champignon seraient l’anneau inter- 
médiaire, le point de jonction entre le règne végétal 
et le règne animal. 

La composition chimique de ces deux aliments est, 
à peu de difTérence, la même. Ils fournissent une 
notable quantité de carbonate (rammoniariue, lors¬ 
qu’on les soumet à la distillation sèche. —De leur dé’ 
composition putride se dégage rammoniacpie pur ou 
carboné, spécial h la putréfaction des matières ani- 

males, tandis que Tazote hydrogéné, autrement dit 

» 

l’ammoniaque, n’existe point dans la putréfaction 
végétale. 

Malgré les raisons et faits allégués de part et 
d’autre, la question de savoir h quel règne appar¬ 
tiennent les truffes et les champignons n’est pas 
encore nettement résolue. 

§ 

Champignons 


Parmi les chimistes qui ont analysé les champi¬ 
gnons, nous donnerons les résultats obtenus par le 
savant Braconnot, qui s’est spécialement occupé des 
aliments et de leur digestion. 
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Composition chimique des champlg'nona • i 

■ 

* " 

Albumine, fongine (matières azotées), 

Ctélaline, ; 

Matière sucrée, 

Acides acétique, chlorhydrique, phosphorique, 

Carbonate et sulfate de chaux, 

^ I 

Chloruré de soude, 

Osmazôme, principe aromatique des viandes fourni par ^ 

la fongine. 


Cette analyse suffit pour démontrer l’analogie qui 

existe entre les champignons et les matières aui- 

# 

males. 


Si l’on comprend les champignons dans la série des 
légumes, leur valeur nutritive, d’après leur compo¬ 
sition chimique, doit être supérieure à tous les végé- 
taux de cette série. — On les accommode de toute 
manière : à la crème, au beurre, au gras, confits au 
vinaigre, en gratin au four, préparation fort estimée 
des amateurs; en un mot, ils sont la garniture obli¬ 
gée de beaucoup de mets délicats et appréciés. De 
même (jue les truffes, les champignons sont une des 


ressources de l’art culinaire. — L'hygiène recoin- 
mande aux estomacs faibles de ne point en abuser, 


car ils appartiennent à la classe des aliments indi 


gestes. 

La famille des champignons se fait remarquer par 
le grand nombre et la variété de ses espèces ; par la 
couleur et les humes, parfois bizarres, de ses indivi- 
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dus. On distingue les espèces eu comestibles et eu 

« 

vénéneuses; mais, entre les bons et les mauvais 
champignons, il existe souvent si peu de différence, 
(pril faut être connaisseur pour ne i)as se tromper. 
Ainsi, parmi les champignons bulbeux t\es\\rés> cl des 
champs, il y en a de bons el de dangereux. — Le 
champignon nommé O7'onge vi'aie est un manger dé¬ 
licat, tandis que la fausse oronge, (jui lui ressemble à 
s'y méprendre, est un violent poison. — On peut en 
dire de même des bolets, des mousserons, des mo¬ 
rilles, etc. ; il en est qui offrent tous les caractères 
des bons, et qui, néanmoins, sont fort dangereux. La 
parfaite connaissance des bons et des mauvais cham¬ 
pignons ne s’acquiert que par une longue habitude. 
C’est pourquoi nous conseillons aux personnes qui 
aiment t\ se régaler de ce pscudo-vegêtal, de ne faire 
usage que des cbainpignons ^ isités par de vrais con¬ 
naisseurs, et ce qui serait encore plus sûr, de n'ac¬ 
cepter que les champignons de couche ; ceux -Xk peuvent 
se manger en toute sécurité. 

Il existe idusieurs ouvrages spéciaux sur ces cryp¬ 
togames, écrits par; de savants botanistes nous enga¬ 
geons les amateurs de champignons fi les consulter. 

« 

§ 1 


Voici une bonne iJi écaution h prendre, pour s’as- 
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surer si les champignons ne sont point vénéneux : 

Faites cuire l’eau, avec la moitié d’un oignon 
blanc, vos champignons épluches; si la couleur de 
l'oignon s’altère; si elle passe au bleu ou au brun, 
c'est un signe que parmi les champignons, il y en a 
(le dangereux; on doit les rejeter. — Si, au contraire, 
la couleur blanche de l’oignon n’a pas etc altérée, on 
n'a rien à craindre, on peut les manger. 

Un auteur, F, Gérard, donne, dans son ouvrage 
sur les champignons, le procédé suivant : 

Uoiqiez en deux les champignons et faites-les ma¬ 
cérer, pendant deux heures, dans de l’eau fortement 
vinaigrée; luvez-les i\ l’eau fraîche au sortir de l’eau 
vinaigrée; faites-les cuire pendant douze à quinze 
minutes, et vous pouvez manger, en toute confiance, 
tontes sortes de champignons. — C’est possible, mais, 
selon nous, la précaution précédente offre plus de 
sécurité. 


S ^ 


Premiers secours à donner 


DANS L EMPOISO.NNEMBNT PAR LES CHAMPIGNONS 


l.,e principe actif du champignon vénéneux est un 
poison Acre-stupéfiant. 

Aux premières nausées (pie la personne éprouve. 


11 








182 


la première imhcaliun esl de provoquer immédiate¬ 
ment le voniisseiiient au moyen de plusieurs verrées 
d’eau tiède et du oliatouilleinenl de la luette, tleei se 
l’ait pendant qu’un des assistants court chez le phar¬ 
macien pour rapporter, le plus vite possible, la po¬ 
tion vomitive, dont suit la lormule : 


Emétique. . . 
Ipécacuanha. . 
Eau distillée. . 


1, s.v 

• 15 . 01 ) 


ti prendre en deux fois. 

dette potion irrite moins restomac que rémélique 
seul. Si le remède a été administré avant la descente 
des champijînons dans rinleslin, ceux-ct seront ex- 
inilsés par le vomissement et le calme se rétablira 
peu à peu. *Mais si iilusieurs heures se sont écoulées 
depuis rintroduction des .champif^nons dans resto- 
niac, il est à supposer qu’ils sont descendus dans 
rintestin, c’est ce tjn’aimoncent ordinairement les 
coliques, le gonllemeiit du ventre, etc., etc. Alors, 
on doit avoir recours aussitôt aux potions juirgatives 
avec le séné, le sulfate de soude, l’huile de ricin, et 
aux lavements purgatifs. 

Aussitôt (pi’on a obtenu l’expulsion de la matière 
vénéneuse, on administre les boissons émollientes, 
niucilagineuses, gommeuses, émulsives (1; ; on calme 

{1} Nous n’avons poiiil parlé des boissons acides qui sont 
souvent ordonnées, itar celle raison que tes acides dissolvenl le 
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l’irritation des intestins par des cataplasmes émol¬ 
lients opiacés sur le ventre. —Cela fait, on laisse le 
malade se rei)Oser et quelques jours de régime sufii- 
sent pour le ramener à la santé. 



$ 

1 


Les Truffes 


De la même famille cpic les champignons, la triiflé 
est encore plus mystérieuse dans sa rejirodnction. 
Les recherches faites par ijlusicurs grands hotanisles 
t)onr découvrir les organes reproductem s de ce cryt)- 
logame, sont leslées stériles, et les essais tentés j)ar 
divers horticulteurs pour les reproduire, n'onl donné 
que des résultats fort imparfaits. 

Les truIVes vivent sous terre, à la profondeur de 
dix à vingt centimètres. On en distingue cimi espèces 
ou variétés : 


1 . 


La truffe blanche ou de Harharie ; 

— blonde, peu parfumée; 

— grise, îi odeur d'ail ; 

— violâtre, i\ odeur de musc, et 

— noire, dont le parfum porte son nom. 

principe aelif vénéneux et fpie, dissous, il est plus facilement 
absorbable. On ne doit donner les acides que lorsqu'on est tout 
à fait $ûp de rexpulsion des clkamptgnons par les selles. 














(Vest à celle dernière que 
donne hi préférence. 



cuisine fr;incaisc 


Les l ru fies se trouvent éparses dans tonies les 
parties du ^lobe; elles étaient connues et fréquem¬ 
ment employées chez les anciens Grecs et Hoinains. 


— De nos jours, Tusage des truffes est devenu pres- 
(pie général, dans les classes aisées de la société. 
Les plus estimées sont celles du Dérigord, d'Avi¬ 
gnon, d’Angouléine et d’Espagne, Les Cévennes, la 
Corrèze, l’Alsace et le Piémont en fournissent aussi 


d’excellentes, mais moins parfumées. 

La grosseur et le poids des trufi'es varie depuis 
une noisette justju’à la plus grosse jtomme de terre; 
— et du poids de <pielques grammes jusqu’à plu¬ 
sieurs centaines de grammes. Ta's meilleuies sont les 


movcnnes. 

L’art (‘ulinaire soumet la Irufie à un grand nombre 
de préi)arations, dont le parfum fiatte agréablement 
l’üdoral : — au vin de Champagne, au (’oiirt-bouillon, 


au gratin, en émincé, en santé, etc., et comme riche 
assaisonnement à une foule de mets. C’est surtout 
à truffer les volailles, dont elle parfume la chair, 


(pi’on emploie ce précieux tidiercule : une poularde, 
une dinde truffées sont des mets recherchés des 
gourmets. L’arome de la truffe et la matière astrin¬ 


gente (pi'elle contient, ont la propriété de conserver, 
pendant plusieurs semaines, la volaille qui en est 
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bourrcc. Quant à ses (lualilés nutritives, elles sont 
analogues à celles du champignon, puisqu’elle ap¬ 
partient j\ la môme famille; de plus, elle rem¬ 
porte sur celui-ci par son arôme qui, en excitant 
lôgôrement les nerfs de restomac, facilite sa diges¬ 
tion. C’est donc tort qu’un l'a accusée d’ôtre indi¬ 
geste. Voici, du reste, l'opinion du professeur eu 
gastronomie, Rrillat-Savarin, qui avait pour lui la 
prali<jue, l'observation el rexpcrience de cinf[uante 


ans 


« La Irulfe n'est point un aphrodisiaque positif, 
comme beaucoup Font répété; mais, dans certaines 
occasions, elle peut rendre les femmes plus tendres 
et les hommes plus aimaldes... La truffe n’est nulle¬ 
ment indigeste; cette décision est fondée : sur ce 
que la truffe est un aliment facile àmicher et tiui n'a 
on soi rien de dur et de coriace ; 2® sur nos observa¬ 


tions depuis plus de cinquante ans qui se sont écrou¬ 
lés, sans que nous ayons vu, en indigestion, aucun 
mangeur de truffes; 3” sur l’attestation des plus célè¬ 
bres praticiens de Paris, cité très-gourmande et 
trufüvore par excellence; enfin, sur la conduite 
journalière’ de ces docteurs de la loi qui consom¬ 
ment plus de truffes qu'aucune autre classe de ci¬ 
toyens; témoin le savant docteur **’ qui en absorbait 
des quantités à indigérer un éléphant et qui n'en a 
pas moins vécu juscpdà ({uatre-vingt dix ans. >i 
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Les prouves données par le spirilnel auteur de la 
Physiohffie du youty nous paraissent roneUiantcs, et 
nous nous ranjîcons son avis. 

La truffe est un aliment savoureux, parfumé, agréa¬ 


ble et assez nourrissant; seuls, les estomacs débiles 
et les ronvalescents devront, à son ée:ard, user daine 
grande sobriété; mais les bons estomacs peuvent 
s'en régaler sans crainte, en évitant loulerois de 
suivre l'exemple du savant docteur... cité par îliillat- 
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LES FRUITS 



lùi Lrte de ce chapitre nous plaçons les fruits tic la 
fannlle de cucurùifacées^ dont la plupart s’emploient 


comme légumes ; se maugeut crus ou cuits, selon la 
préparation culinaire, en potage, en garniture, en 
hors-d'œuvre et en salades. Celte famille réunit un 


assez grand nombre de genres; nous n’avons h nous 


ncruper ici rpic de deux; le genre eoncorabrc (c«î«f5 
sa(wa) et le genre courge {cuciirbùa). 



l 


Le Concombre 

Les fruits du concombre sont formés d’une pulpe 
a(pieuse; \)lus ou moins serrée, fade et rafraîchis- 


' I 

I» 


1 




I 


k 






è 


f 




f- 

1 




» 




9 









santé, dont le cuisinier tire parti pour les garnitures, 
entourages, mélanges et entremets. Les conrombres 
cueillis jeunes et petits sont conüts dans le vinaigre 
sous le nom de cornichons; employés comme assai-* 
sonnement et en petite quantité, les connclions ai¬ 
dent, par leur acidité, à la digestion des viandes; 
mais les estomacs irritables feront bien de s’en abs¬ 
tenir. 


Melons 


Le Melon (du grec melo), du genre coucond)i’c, c>( 
originaire d’Asie; il se cultive en Kuro]ie depuis fies 
milliers de siècles ; les anciens Grecs et Ilomains en 
faisaient un fréquent usage. T.'empereur Tibère s’e- 
tant passionné pour les melons, voulut qu’on lui en 
servît pendant tout le cours de rannéc. (lu construi¬ 
sit, à cet effet, de grandes caisses vitrées, assises sur 
des roulettes, dans lesquelles on semait les melons et 
qu’on exposait au soleil en liiver. 

En France, nos habiles horticulteurs ont créé, au 
moyen de l’hybridation, de noml)reusos variolés 
melons, qu’ils ont distingués en trois races. 


PREMIERE RACE 

Elle comprend cinq variétés : 

Melon de CoidommierSj forme oblongue à cotes 
saillantes, chair ferme. 













Melon de Ilon/leur, également à eûtes, plus lin 
que le précédent. 

Melon de Langeais^ cliair ronge, délicate et trcs- 
suerée. 

Melon maraîcher ou galeux^ lornie ronde, sans 
cotes, écorce mince, rugueuse et brodée, il produit 
beaucoup, mais il est inférieur aux autres en qualité. 

Melon swerm de Tours^ de petite dimension, très- 
estimé, chair ferme et savoureuse. 


DEUXIÈMK RA CK 


Melons cantaloups 


Melon de Portugal verdàlre-foncée, chair 

très-savoureuse. 

Melon des carmes, plus petit (pie le précédent, 
parfumé, délicieux. 

Melon de Siam, forme aplatie, chair ferme, c.x- 
cellente. 


Melon Prescott, fond l)lanc, est le roi des melons, 
le plus estimé de tous, par son parfum et la délica¬ 
tesse de sa chair, (‘‘est celui qu‘on cultive, de préte- 
rence aux autres, aux envirous de Paris; la consom- 
inaliuu des cantaloups est énorme, pendant les mois 
oîi iis donnent, et les indigestions sont assez fré- 
(picnles. 
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Melons à écorce lisse 

Melon de Sahnir/uc pcan jaunâtre, rhair blan¬ 
che, ferme et de très-bon goût. 

Melon (le Tifîis h pcan niinec, eliair Itlanehe pins 
fondante que celle du Salonique. 

Melon de Perse, variété parfumée, chair excfuise 
cl très-siicrée. 

Melon de Malte, possède à peu près les mêmes 
qualités que celui de Pei'se. 

Melon d'hiver, forme allongée, écorce verte, 

« 

mince, chair aqueuse et fade. 

Ainsi qu'on vient de le lire, le.s melons, selon la 
race à laquelle ils appartiennent, sont plus ou moins 
riches en matière sucrée, en saveur et en parfums. 
Tous sont rafraîchissants, mais indigestes, (tn doit en 
être sobre, plusieurs exemples de morts, à la suite 
d’imligestions, causées par tes melons, doivent mettre 
en garde les amateurs de ce cucurbitacé contre son 
abus. ■— L'empereur Claudius .Mbimis, le pi 


Paul II et tant d'autres imprudents moururent pour 

en tivüir mangé avec excès. 

L’expérience des faits et la prudence hygiénitpic 

recommandent aux sujets délicats, faibles de consti- 

« 

lülion, — aux hommes de cidjincl, ou sédentaires par 
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profession, — aux Ueillards et aux convr 


s’abslenir de ce fruit lourd, froid, indigeste qui ne 
convieut qu’aux gens robustes et aux individus 
adonnés aux travaux physiques. — I.cs médecins 
aussi, conseilleut aux amateurs de melons de ne 
jamais les manger au dessert, de les arroser de 
quelques verres d'un vin généreux pour stimuler 
l’eslomac et en faciliter la digestion. 

Le Potiron (genre courge), originaire de l’Inde, 
comprend plusieurs variétés : 

T.e potiron jaune commun, ou citrouille, en bota¬ 
nique cucurbita maxima^ accpiiert parfois des dimen¬ 
sions monstrueuses et ilout le poids atteint jusqu’à, 
cinquante kilogrammes. La chair de la citrouille est 
d’iui jaune pAle, fade, aqueuse et sc dissout facile¬ 
ment dans rcau bouillante, elle contient fort peu de 
matière nutritive, mais elle est rafraîchissante et re- 


Ulchante. 

Le Giraumont vl ses sous-variétés, à chair 
jaune foncée ferme, ne sc dissolvant pas dans Teau 
houillaule, est cxcelleul pour potage, purcos, crèmes, 
entremets sucrés et peut même servir à la prépara¬ 
tion de certains ragoûts, il est justement considéré 

comme le meilleur, le plus usuel de son genre. Il a 

• ^ 

cependant iin rival dans la courge de Barbarie^ dont 
la chair délicate a aussi son mérite. 

L’usage modéi'é du potiron, eu soupe ou mélangé 
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à d’autres aliments, est très-favorable aux tempera- 
nicnts bilieux et nerveux ordinairement constipés. 
Cuit à l’eau et ajouté aux purées de pois, de len¬ 
tilles et de haricots, il modifie leur sécheresse ; 


paré à la crème et aux œufs sous forme de liane, 
il facilite les déjections alvines, On a quelquefois 
accusé le potiron d’ètre indigeste, comme tous les 
fruits de sa famille, mais cette accusation ne saurait 



porter (pie sur 1 ii 

Le Pâtisson ou honnet de prêtre^ d'électeur^ de 
même que la courge fausse poire ne s’emploient guère 
que comme décoration. 

La Pastèque ou melon (/Vm/,ongimdre du Levant, 
est cultivée dans le midi de laLranceet se débite par 
tranches ou par quarlici s sur ses places et marchés. 
Sa chair est rose ou rouge, d’une saveur sucrée, très- 
aqueuse, se fondant en eau dans la bouclic, d’où son 
nom qualificatif. Elle est Irès-rafraîrhissante, mais 
il faut ne pas en abuser, car elle débiliterait le canal 
digestif. 












CHAPITRE XIV 


LES FRUITS 


Au pJÙnt (le vue des sensations quMis produisent 
sur les organes du goût, les fruits peuvent C*tre dis¬ 
tingués eu doux^ acides et acerbes. Mais cette distiuc- 
lion n’esl pas rigoureuse, puisque les fruits, môme 
les plus doux, contiennent un ou plusieurs acides ; 
et les fruits acides contiennent pins ou moins de 
matière sucrée. — L’acerhité dépend du tannin ou 
acide tannique qu’ils renferment en quantité notable. 


SKGTION l 




Ces fruits coiiÜennenl plus de sucre que d’acide ; 
les plus en usage, en France, sont ; 
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Los Abricots, Pcclics, Brugnons, Ib’nncs, Pommes 
et Poires douces,Cerises, Fraises, Framboises, Miircs, 
Baisins, Figues, Dattes, Melons, Conrombres, Pastè¬ 
ques, etc. 


§ » 

Abricots 


L'Abricotier, Prunus armemacn^ {'aniine des rosa¬ 
cées, originaire d’Arménie, est acclimalé depuis long¬ 
temps dans les pays ehamls et tempérés de rFiirope. 
l.a fleur luBivc de ra])ri(‘otier est très-sensible aux 
froids et demande àèire garantie sous des [laillassons, 
eonti’o les gelées blanches de mars, [>our ne pas être 

" mort. 



I» < 


On compte plusieurs espè(*cs d'abricots 


l'Alherge, cultivé en Touraine, — Ijon goût, 

L\4cultivé eu I^rovence, — excellent, 

ça chair jaune est pai fumce, 

Le liruxelhiSy cliair ferme et parfumée, 

Le Xancy, est pins léger, plus rafraîcliiçsaiit, 

Le IhUif, musqué, — chair délicate. 


Ou prépare avec la ])ulpe 
des marmelades, des 
venant d*.\uvergne; on les 


d'al)ricots des beignets. 




no. 


ses 


conlit dans Feau-de-vie, 
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L'abricol bien miir peiit se manger sans crainte, 
mais avec inodéralion ; car sa pulpe contient un 
acide (pii irriterait rinlestin si Ton en abusait, et 
provo(pierait le relâchement, la diarrhée. Les esto¬ 
macs valétudinaires et les vieillards feront l)ien de 
s’en passer. 


S 

Les Pêches 


î.e Pêcher. Amy^dalm Versica^ laniille des rosa¬ 
cées; produit sans contredit iin des meillenrs do nos 
fruits ; la suavité de son parfum, le velouté de sa 
peau et la délicatesse de sa chair le rendent aussi dé¬ 
licieux cpie bienfaisant. Ce fi nit, originaire do Perse, 
oîi l on n'en connaît (jue deux espèces, a donné par 

la ci\llure, en France, de nombreuses variétés, dont 

*■ 

suivent les principales ; 


La MhjMiine, 

La Trofjenmy ou pèclie üc Troyes, 

La iîeUe Chcvreim, tl'iin vonge vermeil, 

La ChnneeUèr& el la /Jussan?, 

La Madeleine, grosse pôctic à cliair foiulante, 

La pêeke de Montreuil^ la plus estimée par se.s belles couleurs 

fe 

et sa succulence, 

La yêche blanche tic vigne, ttonl la pulpe se fond en eau par¬ 
fumée, 


Le TCTox lE VÊxcs, jiéctie 


magninijue 


à peau velouléc et 






















cliîlir succulente, surmontée iVnne petite saillie niarnelonnée, 
d'où elle tire son nom, 

La pêche de Marseille^ grosse et blanche, etc., etc. 


On pourrait réunir toutes ces variétés en deux ca¬ 
tégories, rune comprenant les pèches à noyaux 
adhérents à la chair ; rautre à noyaux non-adhérents. 
Les premières ont la pulpe très-serrée et sont par 
conséquent moins digestives que les secondes. 

La pèche à chair fondante, mûre à point, j)ossèdc 
toutes les qualités du meilleur des fruits; elle est 
sucrée, savoureuse, rafraîchissante, apérilive, de 
digestion facile et assez nutritive. On pourrait en 
manger beaucoup, sans éprouver les inconvénients 
attachés aux autres fruits. 

On conseille aux estomacs faibles et aux personnes 
Agées de manger les pèches au vin sucré; leur di¬ 
gestion s'opère plus promptement. 


tî a 

s '* 


Prunes 


Le Prunier, Pnmus domestica^ famille des rosa¬ 
cées, est, dit-on, originaire du Levant; sa culture en 
France a été l’objet de soins si intelligents qu'il est 
de tous les arbres, celui qui offre les plus nombreu¬ 
ses variétés ; on en compterait jusqu’à cent î Nous ne 














citerons que les espèces 

* 

coiisominaliüii. 


(|ui fournissent le plus ù 



Priiiies de Reine Claude, 


grosses, 

petites, 

violettes 


de Monsieur, 2 variétés, 


Perdripons, — blanc — violet, 4 variétés, 
Prunes de Sainte’Catherine, 2 variétés, 

— *de Saint-Martin, i variétés, 

— de Saint-Julien, violettes, 

— de Tours, 20 variétés, 


Royales, jaunes, 
Impériales, roupes, 


— abric Otées, roupes, 

— abricotées, blanches. 

Mirabelles, 2 variétés, grosses et petites, Jauue's 


Prunes-Pêches ou Brugnons, bleu-violet, 


Hrtgnolles du Midi, bleues, 
Damas de Provence, 3 variétés, 


d’Espagne, 2 variétés, etc., etc. 


Les prunes de fîeine Claude^ de Sainte-Cniherine^ de 
Monsieur^ et la Grosse MiraheUe^ arrivées à leur vrai 
point de ntalurilé, sont les seules (pi’oa serve crues, 
j)our dessert, et elles le inérilenl [)ar leur bon goût 
sucré et leur succulence; mais il faut eu être sobre, 
i*ar, demémeqtic les abricots, leur abus peut donner 


lieu à des coliques, û des indigestions. 


Les autres espèces de prunes, 
la classe ouvrière font leur régal, 


dont les enfants et 
servent à faire des 


compotes, qui, étant suffisamment sucrées, ont leur 
mérite. Les compotes, les marmelades de Heine.'- 


















,4 


f 

% 


<4 

\ P 

:> 


K- 


f 

\ 


\ 

V 


\ 

¥ 


M' 

% 


— 198 — 

et de Miralielles sont déüeicMises et justement 

estimées; elles SC digèi;ent laeilenient pourvu (iii’on 

en use avec modération. 

* 

r/est à la Touraine (pi’est dévolu le privilège de 
verser ilans le eomniercc les plus beaux pruneaux 
secs, dont la eonsiHiimaUtin est énorme, eu hiver. 
Taîs pruneaux (VAtUes et de Lorraine viennent ensuite; 
leur eonsrjinmatiou à Paris est également considé¬ 
rable. 

T.es pruneaux cuits s'offrent en dessert sur toutes 
l(*s tables, lorstpie le fruitier est vide. Ils sont légère¬ 
ment laxatifs et se digèrent bien, lorsqu’on a la pré¬ 
caution d’en éliminer la peau; <le ('elle [iianière on 
les prescrit aux convalescents, aux tempéraments secs 
et aux vieillards. 




Les Pommes 


Le Pommier {/*t/rns malas)^ lamuie des rosacées. 
— Le chitlVe des variétés de pommes, quoifiue infé- 
l'ienr à celui des prunes, est néanmoins assez élevé. 
Si nous relevons les variétés (pi’on apporte sur nos 
marchés, nous trouvons : 

La liainette du Caaaila, 

— (j'Angleterrc, 

— dt? IloIlaiKle. 
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Lu Hdinetle blanclie, 

— prise, 

— jaune, 

— non pareille, 

— pomme d’or. 
Le Fenouillet gris, 


— rouge, 

— court-pL’udu. 

Le Calville blanc, 

— rouge, 

— cœur de bœuf. 

« 

Les pommes d'Apî, 3 variélés, 

Le Pigeonnet blanc, 

— rongeùlre, 

— de Uouen, 

Le gros Pigeonnet, t varions, 

La Reine d’Lspagne, 2 varions, 

É 

La pomme de Rambour, 3 variétés, 

La pomme d’élé ehdtaigner, 2 vaidétés. 
Les pommes à cidre, 6 variétés. 


Les pommes sont tme des richesses de noire sol; 
l'abondance de ce frnil et la modicité de son prix, per¬ 
mettent à la classe onvrière de s’en régaler. IMnsienrs 


déparlements faliritpienl, avec des pommes acerbes, 
leur boisson de tons les jours : le cidre; et, lorstpic la 
récolte manque, c’est ptmr eux une année de disette. 
Les pommes de calville, les rainelles, le court- 


pendu, etc., lorsqu'elles sont arrivées à leur parfaite 
maturité, se mangent crues, soit pour dessert, soit 


comme collation; leur 


chair tendre se dissout assez 


facilement dans rcstomac. Les pommes à chair dure 


se mangent cuites. 
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Les médecins ne sont pas d’accord sur la digestibi¬ 
lité de la pomme; les uns avancent qu’elle est indi¬ 
geste; les autres aftirment le contraire, lorsque, 
toutefois, elle est mûre à point. Nous sommes de 
l'avis de ces derniers. Du reste, le fait de la multi¬ 
tude des personnes (pii mangent ce fruit, sans en être 
incommodées, est une preuve certaine qu’il n’est 
point nuisible, A moins d’avoir l’estomac et les intes¬ 
tins malades, les bonnes jiommes peuvent se manger 
sans crainte. 

Il est peu de fruits qui, ainsi que la pomme, se 
prêtent aussi facilement autant de préparations 
culinaires et de confiseries. — Les entremets de 
pommes figurent sur les meilleures tables. Les com- 
})otes, les charlottes, les croustades, les pommes au 
riz, au beurre, les marmelades et autres entremets 
ont la pomme pour base. — Le sucre de pommes de 

Houen, les pâtes de pommes d’Auvergne ont une 

* 

réputation européenne. — T.a pharmacie prépare un 
siro/) ùcc/n'fjue, avec une décofiion i-approchée de 
pommes, tpii est ordonné, avec succès, contre les 
rhumes et les irritations de poilrînc. 
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Les Poires 


Le Poirier famille des r^osacées^ croît 



(ju’à cent. 

On divise les poires en deux grandes classes : les 
l)oires ù couteau, c’est-à-dire bonnes à manger crues, 
les poires à cuire et à cidre; ces dernicres, âpres, 
amères, non mangeables, ne peuvent servir ((u'à la 
fabrication du poirés boisson fermentée, plus alcoo- 
rupie et plus sucrée tpie le (*idre de pommes. 

Les poires à couteau se distinguent eu fondantes ou 
beurrées y et en poires à chair cassante. 

Nous ne nommerons (juc les plus estimées. 


Le Beurré roval 


l’uiroü foiiilaiiteN ; 

Le Saint-Germain 


d*Ardenipont, 

crArembert, 


(V Angleterre, 


La Verte longue, 

La Bergamoite d’été 


Le Beurré gris, 

Le Beurré d’hiver, 
Le Muscat Robert, 
La Madeleine, 

Le Rousselet beurré, 
Le Joannet, 

Le Doyenné, 


La Bergamolte Sou/ers, 
Le Bon-Chrétien d’été, 


L’Épine d’hiver, 

La Crosane, 

Le Colmar, 

La poire d’Flspagne, 
La Jalouse, etc., etc. 
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B'oiro.s à cliaii’ c*aMKaiil<' ; 


Le petit muscat, 

La Llaiiquetle, 

La Yirgouleuse, 

Le Rousselet, 

Le Muscat vert, 

La Bergamottc iraulomne 
Le Bûn*Chi L'tien d'hiver, 


Le f’uré, 

La Cuisse-Madame, 

Le Rousselet de Reims, 

Le Messire Jean, 

1-e .*\Iartin sec, 

Le Catillac, 

La [lüire de "21) otices, etc., etc. 


f. 


U 



Oiiant aux j>oires îi cidre, leurs variétés soiil plus 
noml)reuses tpic celles des poiiiuies fi cidre. 

l.es poires à cltair loiidaute, et particulièrcuienl 

* 

({iii possèdent un léger i)arriini, sont réputées 
les nieilleurcs de tous les Iruils drupacésnu à pépins. 
Leüc oi)iuiou ne Irouve i)oinl rie coiitradicleurs. 

La poire rondaïUe est un alinieut délicieux, ralVaî- 
chissaiil, savoureux, son acide malitiue et sa matière 
sucrée aident à la digeslioii, et sou eau entre lient 
la Iluidilé du sang; c'est le fruit par excelleuce. Il 
ralVaîchil les intestins irritables; les 



santé délicate et iiiéinc coiivalesceiiles, iieuvcut en 
manger, mais avec modération. 

La chair des poires cassantes étant plus serrée , 
moins liumecléc de sucs, est, par cela même, plus 
diflicilc i\ digérer que la chair des poires fondîiiites; 
mais les jeunes estomacs, les personnes actives et 
bien portantes les digèrent jiarfailemcul , et sou- 



* 

l'H I l 1 1»/^ 


aux premières 


r. 

O 


1 


» 




l.(‘s i>()ires il chair ca&siinle, sèche, inerrcuse, ne 
peuvent se manger (|iie ramollies par une cuisson 
prolongée. — A l'étaL cru elles sont indigestes et dé¬ 
terminent Ici diarrhée ; ce (pd arrive l'réquemnieut . 
aux enfants maraudeurs. 

Les poires cuites y à rexcepliim des pierreuses, ctm- 
viennent généralement i\ tous les tempéraments, à 
tous les i\ges. (tu les ordonne aux convalescenls, en 
leur recommandant de rejeter l;i peau, le eaMir et les 




f ■ 


pépins. 

Ou lait, iivec les poires, des marmehidcs, compotes 
et conlitures: — elles entrent dans la confection du 
rmsûieqiii, lorsqu’il a étésoigné,mérilesaréputJi- 
litm. ttu fait aussi, avec certaines poires, au moyen 
d’une légère cuisson et de leur dessication, les poires 
tapées. 

Ladiu, avec les poires acerbes on fabrique le cidre- 
poiré y boisson alcoolique et mousseuse, supérieure au 
cidre de pommes, plus sucrée cl plus agréable. Lors¬ 
que la fermentation du poiré a été arretée à temps, sa 
ressemblance avec le vin de champagne est si étroite, 
que la fraude en prolile pour le vendre sous le nom 
d’Aï immsseux. 


!• 


I 

t 


« 

I • 


SM 


f 




b. 


I 

« 


4 

y 

















I 


./ 


) 




r 




'R 






4 

c « 

0 p_ 




•iO 1 


S O 


s 


Les Cerises 


l^e Cerisier, Ce?'asus, delà fiiiiiille ries rosacées; 
les cerises sont originaires de l'Asie Mineure; elles 
lurent, dit-on, importées en Europe par le consul 
l’omain Encullns. On en cultive plusieurs espèces 
<lûnt les principales sont : 


l.a cerise dite Bigarreau, pulpe ferme, noire, sujette aux vers, 
— Grioile, rouge foncé, très-sucrée, 

— guigne, noirâtre, grosse et un peu acide, 

— cœiiret, pulpe dure e( dîfficlte à digérer, 

— de Hollande, rouge, excellente, acide, 

•— d'Angleterre, rouge et douce ; [rès-bonne, 

— de Portugal, mêmes qualités que la précédente, 

— de Montmorency, acidité très-prononcée, 

— à eau-de-vie, grosse cerise rouge, iioirAtre ; acide, 
— Royale, très-sucrée; la meilleure de toutes. 


Les cerises possèdent des propriétés laxatives et 
rafraîchissantes, particidièrenient les cerises acides. 
J,es douces, pins sucrées, conviennent aux estomacs 
(pli ne supportent point les acides. Les cerises aigres 
se digèrent plus facilement que les douces et sont 
recherchées du plus grand nomlire. La cerise dite de 
Montmorency à courte queue, est la plus estimée. 
Néanmoins, VAîiglaise ci la //oya/e réunissent heau- 
coup d’amateurs, et les personnes âgées les préfè¬ 
rent aux autres. 


] 
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Les cerises, à l’exception de celles à pulpe dure, 
les Ijigarreaux, les guignes, lescœurets, outre leurs 
propriétés rafraîchissantes, possèdent le privilège 
de ne point occasionner d’indigestion, probablement 
parce (lu'elles se résolvent en eau dans l’estomac. 
L’usage des bonnes cerises est salutaire aux lein[)éra- 
ments bilieux, nerveux et aux personnes resserrées. 
Elles sont une des joies de renfance, el, pour la jeu¬ 
nesse des deux sexes, c’est une partie de plaisir que 
de les cueillir et de les manger à rarl>re (1). 

On fait, avec les cerises, des tartes, des entremets 
délicieux; on prépare des confitures, des compotes, 

des cerises glacées au sucre, etc. L’eau de cerises est 
employée en guise de limonade; les (pieiies de ce¬ 
rises sont utilisées, en décoction, comme apéritives 
des voies urinaires, el sont d'une grande eflicacité 
contre les urines a sédiment rougeâtre. 

Les Merises, fruit du merisier qui croît natu¬ 
rellement dans les forets, ne s’emploient (juc pour 
faljriquer la Üipieur alcoolique appelée k'irch 
celle liqueur lorsqu’on n'a pas eu le soin d’extraire 
la plus grande partie des noyaux, est dangereuse, à 
cause de la quantité d’acide cyanhydrique qu’elle 
contient. 


(l) Dans l’ouvrage inlUulé : des IHaisirsy ou trouvera 

lie cliarmanles lîescrijitions sur ce sujet. 
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Le Fraisier, fraf/us, Lunille des rosacées. Le 

m 

fraisier est in<ligène de l’Europe; il croît abondaiii- 
meut dans nos bois et forCds, et fournit les i)etiles 
fraises très-i)arfumées réputées les nieilleures. La 
culture a dcvelojipé uolableriient la grosseur primi¬ 
tive de ce fruit, et a créé plusieurs variétés, dont les 
principales sont : 


La fraise des bois cultivée, pins grosse ipie la naturelle, 

— des quatre saisons, 

— blanche (grosse), 

— ronde, 

— iiùiîve de Fontenay, 

— Ilétéropliyssc de’Virginie, é‘a: lai 

— de Montreuil, 

— des Alpes, 

— rose de lieruv, 

w / 

— écai’late tardive de \'illciuot, 


P'raise Princesse royale, 

— Princesse Alice, 

r 

— Duchesse Trévise, 
Comtesse Zavnoïska, 
— Comte de Paris, 


La Fraise Capron cl ses quatre variétés. 

Les fraises sont 1res grosses, niais possèdent moins 
de pai fums (jue les i»eliles. Du connaît une fraise dite 


du Lhili dont les fruits énormes é.ifaleut la gfrosseui' 


<run uuif de i»igcon, mais qui sont peu savoureux. 


Les principes chimiifues de la fraise sont 


« 

« 


Acide malique, 

Sucre incristallisable, 
Gélatine végétale, 

Principe aromatique fugace, 
Eau de végétation. 


r 
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La fraise est un fruit rccherdu% ([uî, dans la sai¬ 
son, paraît sur tontes les tables. Elle se mange crue 
saupoudrée de snrre, assaisonnée de vins divers selon 
les goûts; on la mange aussi avec de la crème, mais 
alors elle se digère moins bien. Les grosses fraises 
blanches ananas sont indigestes ; on doit en être 
sobre. . 

Ce fruit convient aux tempéraments échauffés, aux 
bilieux, sanguins, hémorrhoïdaircs, etc. On devrait 
toujours manger les fraises comme collation et 
jamais comme dessert, après un dîner copieux. Les 
personnes affligées d'un estomac débile et les conva¬ 
lescents de maladie du canal digestif doivent s'en 
abstenir. 



Les Framboises 

Le Framboisier, Itubus famille des rosa¬ 
cées. On cultive deux sortes de framboises, la rouge 
et la blanche ; celle-ci est moins parfumée rpic la 
première. 

Ses principes chimiques sont : 


Aci'les malique el citrique. 

Mucilage ou gélatine végétale, 

Principe aromathpie et eau de végétation. 








i 
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T.es propriétés alimentaires tics framboises sont 
les memes que celles des fraises, c'est-à-dire se ré¬ 
duisent à peu. Leur parfum étant très-développé et 
leur acidité plus sensible que celle des fraises, on 
les mange presque toujours mêlées à ces dernières 
ou avec des groseilles, ce qui les rend plus agréables 
au goût. 

On fait avec les framl)oises, des compotes, des 
gelées, des conserves, etc. Le limonadier, le conü- 
scur préparent des sirops, des glaces, des liqueurs, 
des vinaigres frainboisés très-estimés. 


ÿ H 


Les Mûres 


Le Mûrier, Morm^ famille des urticées. l.es mû¬ 
res sont recherchées <les enfants, mais peu en usage 
comme fruit de dessert. On les mange au vin sucré 
ou siinidement saupoudrées de sucre, tjuebiues 
amateurs y ajoutent une pincée de poudre de mus¬ 
cade pour en corriger la fadeur et hâter leur diges¬ 
tion. 

La quantité notable de mucilage (pie contiennent 
les mûres, et leur acide pectique les rendent rafraî¬ 
chissantes et légèrement laxatives. On en compose 
des gargarismes adoucissants et un sirop dont la me- 


1 









det’ine relire de bons effets dans les irritations piil 
monaires et intestinales. 


§ 


Les Groseilles 


Le Groseiller, Rihes^ genre unique de la famille 
des ribésiées; on en connaît quatre espèces : 


La groseille rouge, 

— blanche, 

— noire, 

— à niat|uercau. 


Les groseilles rouges et blanches égrenées, sc 
mangent crues, saupoudrés de beaucoup de sucre 
pour en corriger racidilé. Leur usage modéré est 
salutaire. 


On prépare avec tes groseilles, des confitures, des 
glaces, des sorbets, etc. La préparation le plus gé¬ 
néralement en usage, est la gelée et le sirop de gro¬ 
seille. La groseille blanche étant moins acide que la 
rouge, lorsqu’on veut faire une bonne gelée hygié¬ 
nique, ou inet dans la bassine, deux tiers de blan¬ 


ches et un tiers de rouges; la quantité de sucre doit 
égaler le poids des groseilles. Cette gelée convena¬ 
blement préparée, se digère avec facilité, convient 


aux enfants, aux vieillards et aux pcrsoimes déli¬ 
cates. Son abus serait nuisible. 
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La Groseille nob'c ou Cassis, sert à fabriquer la 
liqueur qui porte son nom et qu'on dit slomaehifpie. 

La Groseille à macfiæreau, ainsi uommcc parce 
qu’elle sert de condiment à ce poisson pour en rele¬ 
ver la fadeur, est mangée crue par les enfants qui en 
sont friands. L’abus de celte groseille i)rovoque. 
des coliques, des indigestions j^et donne naissance, 

4 

dit-on, ù des vers intestinaux. 

SELTION II 


c 



EiÆitsr.’VM 


Fruits de la vigne (c/V/s vinifera), famille de vitaeks, 
La vigne est originaire de l’Asie. L’iiisloire dit que 

f' 

Osiris l'apporta en ligyplc, lîaccluis en Grèce, d'où 
elle SC répandit en Europe. Aujourd'hui la vigne 
occupe une surface considérable de notre g’obe. 

La culture a tellement multiplié cet arbuste, un 
des plus utiles à riiomme, après les céréales, que 
d’après Odarl, vitigraphe émérite, on en ('omple- 
rait plus de mille variétés en Europe, La l’ranco est 
une des contrées les plus favorisées ])our ses vigno- 
l)les, la variété et la qualité de ses raisins; c’est à 
cette faveur delà nature qu’elle doit l'excellence de 
ses vins dont les nations civilisées des deux mondes 
sont en quelque sorte tributaires, Xous renvoyons 

















les lecteurs désireux de connaître les variétés de 
cépages, à roiivrage de Odart ; il ne sera ques¬ 
tion ici que des raisins de table. Parmi ces raisins 
on cite en première ligne : 


Chasselas blanc de Thomery, dit de FoiUaîneblean, 
— noir — 

Chasselas de Montauhan à grains transparents, 
Damas Idane, 

— noir, 

Gamais blanc, 

— noir, 

Pineau blanc on petit doré, 

Morillon blanc, 

— noir, 

Muscat blanc, 

— noir, 

— de Rivesalte, 

— de Malvoisie, 

Et beaucoup d’autres bons à manger. 


A l’égard du chasselas de Fontainebleau, en grande 
renommée h Paris, nous sommes forcé de dire que 
les personnes qui ont goûté aux raisins de vigne du 
Languedoc et au chasselas de Montauhan, trouvent 
de celui Thomery aqueux et fade. 

Plusieurs espèces de raisins sont desséchées par 
divers procédés, pour être mangés pendant les 
saisons où les fruits manquent; on en distingue cinq 
sortes principales t 

l® Le raisin de Provence dont la dessication est 
oj)éréc à Itoquevairc : 
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2" Le raisin de Calabre ; 
,‘î^ Le raisin de Malaga; 


4° Le raisin de Smyrne^ à gros grains aplatis, 
jaumUre, sans pépins ; — saveur légère de muscat ; 


5” Le raisin de Corinthe ou de Pafras, car c’est 


dans cette dernière localité et à Zanlhe que ce raisin 


est cultivé; son grain est très-petit et très-sucré, T.es 
récoltes sont achetées sur pied, par les Anglais qui en 
t’ont une prodigieuse consommation, pour leurs babas 
et plumb-p\(ddin(js. Donc, les raisins à petits grains 
<jue nos pâtissiers mettent dans leurs gâteaux ne 
sont pas des raisins de Corinthe- 


T.es raisins entièrement mûrs et sucrés sont un 


des meilleurs fruits que nous possédions; ils rafraî¬ 
chissent, nourrissent et engraissent le corps, ils en¬ 
tretiennent la liberté du ventre, les constipations 
opiniâtres cèdent ordinairement â l’usage des raisins 
mangés à jeun. — On recommande toujours de ne 
point trop en surcharger restomac, car ils gonllc- 
raient ce viscère et j)Ourraient donner lieu â des 
coliques suivies de dévoiement. C'esI à cause de cet 
inconvénient que les convalescents et les personnes 
qui ont les organes digestifs irritables, doivent n’en 
manger que très-modérément, et s’en abstenir aus¬ 
sitôt qu’elles éprouvent du malaise- 
La composition chimique du raisin est très-com- 


1 













213 


plexc, ainsi qu’on peut en juger par l’analyse chi¬ 
mique : 

Albumine, 

Mucilage, 

Malière azotée, 

Glucose, cellulose, 

Acide pectique, 

Acides tanni<{ue et tavtnque, 

Sels divers de chaux, de soude, etc., 

Traces de fer dans les vins rouges, 

Huile essentielle ou acide oenauthique, 

Eau 90 0/0. 




EÆs 


Le Figuier {fieus caried)^ famille des urticces. On 
en cnllivc plusieurs variétés dont les principales 
sont : —' la blanche, la longue, la ronde, la grosse, 
la mignonne, la violette, etc. 

La figue de Marseille, petite et sucrée, dont on 
consomme le plus, mérite sa réputation. — La figue 
d’Argenleuil, près Paris, soigneusement cultivée, 


commence àliii faire concurrence. — Mais, la figue 
d’Orient, dite de Smyrnc, est la plus grosse, la plus 
sucrée, la plus siicculenle de toutes. 

Depuis quelques années, la culture du figuier s’est 
répandue dans plusieurs de nos départements du 
centre et de Fouest. Malheureusement dans les 
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il 

années on la température est Irès-variahlc, les ligues | 

ne mûrissent pas et leur récolte est iusigniliante. 

La figue renrerme beaucoup de mucilage cl de 

glucose, des sels de soude et de potasse en petite , 

quantité, un principe colorant dû proliablcment û un | 

sel do fer, et de feau de végétation tenant en dissolu- [ 

lion de l'acide mannique. 1 

Les figues mûres et sucrées sont un aliment sain, 

de digestion facile et assez nourrissant. Les anciens 

Grecs en faisaient grand cas ; — Hercule et les 

atblcles en consommaient d’énormes quantités. 

* 1 

Hippocrate, Pythagorc, Aristote, Platon en ont fait ] 

l’éloge. Il faut croire que les figues de cette lointaine | 

époque contenaient plus de sucs nourriciers que ' 

celles d’aujourd'hui. ' 

Les figues se mangent fraîches et desséchées; 

dans ces deux états elles sont adoucissantes et bé- 

chiques; sèches, elles sont [iliisnourrissantes. 

Les figues entrent dans la composition du dessert 

t 

nommé quatre mendiants et dans les tisanes pcclo- ' 
raies. On recommande aux mangeurs de figues de | 

boire un verre d'eau après leur ingestion dans l'es- 1 
tomac, pour faciliter la dissolution de la partie mu- 
cilagincu^e. 
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§ io 

Les Dattes 


Le Datlicr {phénix dactylifera), famille des pal¬ 
miers. 


Les dattes sont un des aliments les plus usités 
dans le centre de TAfrique et dans les contrées méri¬ 
dionales de TAsie. La consommation qiven font les 


Arabes est prodigieuse. î.a pulpe mucoso-sucrée de 
ce fruit desséché, constitue un aliment assez nour¬ 


rissant. Chez nous, elles sont plutôt un objet de luxe 
ou de curiosité qu'un aliment. La médecine emploie 
les dattes comme émollientes, en décoction, dans les 
irritations de la gorge et des bronches; elles font 
partie des quatre fruits pectoraux. 


S LOTION IV 


Les Oranges 


Fruits du citnis aurantium, famille des hespéridécs. 
l/oranger est originaire tle l’Asie méridionale, on en 
cultive plusieurs variétés : — Le citronnier^ le cédra¬ 
tier^ le limonnier^ le berejamottier. le bigarradier^ le 
limettier^ etc., et Vorangcr proprement dit; ce dernier 
produit deux variétés d’oranges, les douces et les 
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acides. Les oranges douces sont celles dont on faille 
plus fréquent usage, leur importation dans la seule 
ville de Paris est presque fabuleuse ; c’est par cent 
mille caisses, de mille oranges par cliaque caisse, 
qu’elles cnlrenl dans la capitale!... On les expédie de 
Nice, de la Ciotat, des îles d’IIyéres, de Maionjue, 
de Valence en Espagne, du Portugal, des îles (Cana¬ 
ries, etc., et même de (Clhine. Les plus estimées sont 
celles de Lisbonne et de ^lalle. Celles qu'on nomme 
mandarines^ trouvent beaucoup d’amateurs. 

L’oranger est un des arl)res les plus précieux, les 

# 

j)lus utiles; on lire parti de toute la plante, feuilles, 

Heurs, fruits et bois. —.\vec les Heurs on distille celle 

eau suave que tout le monde connaît et emploie; 

* 

'— avec l’écorce du fruit, les Heurs et les jeunes 
feuilles, on distille une huile essentielle d'un grand 
]>rix, nommée nérolî. Enfin, le cuisinier, le pâtissier, 
le confiseur et le parfumeur, chacun de son côté, 
mettent îî ])rofil les richesses (jue leur offre l'orange. 

On fait avec jl'orange des compotes, des marme¬ 
lades, des salades a reau-de-vie, au rhum, au madère 
fine les estomacs robustes digèrent bien : mais, nous 
conseillons aux estomacs faibles de ne manger les 
oranges qu’a|)rès la digestion opérée, et jamais 
comme dessert, parce qn’etles pourraient retarder 
ou même arrêter le travail digestif, 
l.a pidpe des oranges douces est agréable an goût. 
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rafraîchissante et un peu sédative. On la permet aux 
convalescents et aux malades, en leur recomman¬ 
dant de n’avaler que le jus et de rejeter la pulpe. 

Les principes chimiques de l’orange sont : — des 
acides citrique et malique, de la gomme, du sucre, 
une matière aromatitjuc, des sels et de l’eau de 
végétation. 

§ Il 

Les Citrons 

De la même famille que les oranges, le citron n’est 
pas un aliment ; il sert de condiment et remplace 
avec avantage le vinaigre dans les mets et sauces 
(|ui ont besoin d’une pointe acide pour réveiller 
l’appétit et les forces languissantes de l’estomac; il 
aide ainsi au travail de la digestion. 

La limonade a pour base le suc du citron. Le sirop 
de limon avec letiuel on prépare une limonade illico^ 
se fait avec des citrons. Les liquoristes fabriquent 
également diverses liqueurs dans lesquelles il entre 
du zeste de citron. 

Le suc du citron contient de l’acide citrique, de 
l’acide malique et du mucilage. 

Le chimiste extrait du suc de citron un sel blanc 
nommé acide citrique ; l’alliance de cet acide au bi¬ 
carbonate de soude, donne la limonade gazeuse, 

13 

























I 


— 218 — 

Si l’usage modéré du suc do cilron, de même que 
', de tous les acides, favorise la digestion, sou abus 

détériore l’estomac et altère profondément ses fonc- 

î 

, ■ lions. 

V 

§ 

‘i 

Les Châtaignes et Marrons 
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Fruits du châtaignier [fagns castanca)^ famille dos 
ameiitacées. Les châtaignes tirent leur nom de 
Castane^ petite ville d’Italie. 

11 existe plusieurs variétés de châtaigniers que la 
culture a créées.—Le châtaignier commun donne 
des châtaignes plus ou iinjins belles, selon les soins 
dont il est l’objet. Le châtaignier qui a été greffé, 
l)roduit des châtaignes rondes et plus grosses, qu'on 
appelle marrons. Dans certains pays ; le Piémont, la 
Sicile et dans plusieurs de nos déparlemeuts : le 
IJmousin, le Dauphiné, les Levennes, la Corse, les 
châtaignes sont la principale nourriture des ouvriers 
(les campagnes pendant une partie de rannée. Eu 
Italie, et che/. les Luc(|uois la imknta (bouillie de 
châtaignes), est un aliment lr(*s en usage ; il en est 
de meme chez les Limousins pour la soupe aux châ¬ 


taignes. 

Les meilleurs marrons et châtaignes viennent du 
Dauphiné, du Languedoc et de la Provence ; mais les 
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marrons dits de hyon sont réputés supérieurs à tous. 

On mange le plus ordinairement les cliAtaignes 
cuites à l’eau, et les marrons ou grosses chûtaignes 
rôties. L’art du cuisinier et du confiseur sait en 


multiplier les préparations. Qui n’a mangé des po¬ 
tages et des entremets sucrés aux marrons ? Qui ne 
connaît les marrons glacés du confiseur, <lonl les 
gourmets de Paris sont si friands? On sait aussi 
que les petites bourses se servent de marrons au 
lieu de trufl'es, pour bourrer le ventre de leur oie 
ou dinde, aux jours de. gala. 

La cbAtaIgne contient de l’amidon, de l’albumine, 
des sels et Ijeaucoup de matière sucrée. Plus la 
proportion de sucre et d’albumine est élevée, plus 
la châtaigne est nourrissante. 

Les personnes actives, vigoureuses digèrent fa¬ 
cilement les chAtaignes et les marrons, mais les 
personnes faibles et sédentaires doivent en user 
modérément. 



Les Amandes 


Fruits de l'amandier amygdalus commums)^ famille 
des rosacées. — 

les douces et les amères. Ces «lernières r on tenant de 


On distingue deux sortes d’amandes : 
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Y acide, cyanhydrique., violent poison, sont rejetées de 
ralimentation. Cependant on en fait usage, à des 
doses très-modérées, pour donner à certains mets et 
boissons le goût d’amande amère. 

Les amandes douces sont d’un emploi fréquent 
dans la pâtisserie et la confiserie. Les croquets, 
macarons, massepains, nougats, etc., les dragées, 
pralines n'existeraient point sans les amandes, qui 
sont un des fruits des quatre mendianH. 

On retire des amandes une huile douce et très-line 


dont se servent la pharmacie et la parfumerie. 

\/amandée., ou lait d’amandes, est une boisson cal¬ 
mante, adoucissante et très-agréable. Le sirop rfor- 
geat n’est qu’une émulsion d’amandes douces et 
amères incorporée dans un sirop rapproché. 

Les amandes contiennent de ralbumine, <le la 
gomme, le principe nommé amygdaline, une huile 
très*abondante et de l’eau. 

Les amandes n’ont de valeur nutritive que par 
riiuile (pi’elles renferment ; la plus grande partie de 


l'amande ne se digère pas et se retrouve dans les ex¬ 
créments. Les personnes affectées d’irritations du 
larvnx feront bien de s’en abstenir, car les mole- 
cilles ou parcelles d’amandes qui peuvent s’arrêter 
dans l’arrière-bouche provoquent la toux. 
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Les Noix 


Fruils lin noyer [ing/ans ^'cgfa), ramille des téré- 
binthaeées. — L’utilité des noix réside dans l'huile 


qu’on en extrait ; elle est fçrasse, siccative et em¬ 
ployée comme telle dans la peinture. — Les noix 
se mangent vertes, en cerneaux, trempés dans de 
l'eau salée. Les habitants des contrées à novers 
préparent, avec l’huile de noix, divers aliments et 
en assaisonnent leur salade ; lorsqu’elle est vieille, 
sa rancidité en fait un aliment dangereux. 

Les noix sèches sont indigestes, il faut un estomac 
robuste pour les bien digérer. On fabrique avec les 
noix vertes la li(iiieur appelée Ot'ou de noix qui 
renferme plus de substances aromaticpies que de 
noix; sa formule en est la preuve : — cannelle, 
macis, girolle, muscade, noix vertes, sucre, eau-de- 
vie. Cette li([ueur très-stimulante ne convient qu’aux 
tempéraments lymphathiues et aux estomacs blasés ; 
pour toute autre personne, elle est incendiaire. 

En résumé, les noix n’ont rien de bien appétis¬ 
sant, et nous conseillons aux personnes délicates et 
sédentaires de les rejeter de leur alimentation. 
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Les Noisettes 


Fi uits (lu noisetier ou coudrier (coi‘i/iui)^ famille 
des amen lacées. 

IMi dislinf,uie six variétés de condi iers : 


Le noisetier ou coudrier naturel, 

— cultivé de Bvsance, 

— de la Canvpanie, 

— d'Amé riijue, 

— de Chine, 

“ cornu. 


Lîi noiscüe cultivée est plus jirosse, plus our- 
liieusc que la noisette naturelle ou des haies. Les 
meilleures noisettes sont celles (VAvellano^ ville de la 
(lampanie, dV)ù leur vient le nom d'are^ô/w. l,a noi¬ 
sette mangée IVaîclie est douce, agréable au goût, 
assez nourrissante comme aliment adîpogène ; mais 
il faut en être sobre, car, de même (jne la noix, elle 
e-^l difficile à digérer ; on doit aussi la dépouiller de 
son épiderme, dont les parcelles s'attachent souvent 
à la membrane nuujueuse de rarrière-houclie et pro¬ 
voquent la toux par la gêne (|u'eUes oceasionnent. 

Soumises à la pression, les bonnes noisettes rendent 
une huile légère, limpide, (pii peut rivaliser avec 
riiuile (ramandes et (pi’on utilise dans la parfumerie. 
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— Les cnnJiscuis préparent de fort belles et bonnes 
dragées avec les avelines; beaucoup de personnes 
les préfèrent aux dragées faites avec les amandes. 
La grosse noiseUc est un des fruits dont se corn- 


|)Ose le dessert dit des quatre mendiants : raisins do 
Malaga, ligues de Marseille, amandes et noisettes. 


Les (jualre mendiants, quoiqu’un peu lourds, sont 
assez l)ien tUgérés par les bons estomacs. Mais c’est 
prudence aux personnes d’Age, ou à celles dont les 
forces digestives sont languissantes, de s’abstenir 


de ces fruils comme dessert. Ce serait charger d’un 
aliment indigeste, leur estomac déjà lesté ; tou¬ 


tefois, l’usage modéré de ces fruits peut leur être 
permis avec du pain, comme collation. 

SECTION V 


EX HAVEtlSlH l>Eft FUUIT«4 

LEUR SIÈGE ET LEURS PRINCIPES 


Les fruits iiossèdent des odeurs et des saveurs pro¬ 
pres à chaque espèce. — Leur couleur est variable 
de leur naissance à leur maturité. — L’odeur ou 
parfum dépend des molécules aromatiques volatiles, 
appelées éthers^ pour les distinguer des huiles essen¬ 
tielles contenues dans les tleurs. Ainsi, le bouquet 
des vins est dû à Véther œnanlhique; le parfum des 
fraises, des framboises est dù à Véther fragœïque^ 
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ùkeique^ etc. — La saveur des fruits provient des prin¬ 
cipes sucrés, acides ou acerbes qu’ils coiiliennent. 

Les parfums propres à chaque fruit sont fixés, 
tantôt dans leur péricarjie ou enveloppe comme 
dans l’orange, le citron, et tantôt dans leur paren¬ 
chyme, comme dans la jiôche, l’ahricot, etc. 

La cellulose, la dcxtrinc, le sucre se rencontrent 
dans presque tous les fruits ; ralhumine ou gelée 
végétale n’existe qu’en Irés-pelitc quantité dans les 
fruits h noyaux, î\ l’exception des abricots et cerises; 
dans les fruits à pépins, au contraire, ralhumine se 
trouve en quantité notahlè; exemple : les coings, 
pommes, groseilles, etc. 

Dans les fruits verts existe une substance que les 
chimistes ont nommée Peclose. Cette substance se 
transforme en Pccfme fi l'époque oîi le fruit est par¬ 
venu à sa maturité, et constitue la hase des gelées de 
coings, de pommes, de groseilles, etc. Enfin, par 
la cuisson, la Pectine devient acide pectique; c’est la 
dernière transformation de la pectose. 

Les acides contenus dans les fruits, diffèrent selon 
les espèces. Ainsi, dans les abricots, poires, pom¬ 
mes, groseilles, etc., c’est Vaeük maligne; — Dans 
• les oranges, citrons, framboises, ananas, etc., c’est 
Vacide citi'ique; —dans les fruits acerbes : sorbes, 
nèfles, cornouilles, etc., etc., c’est Vacide tannique : 
dans les raisins, c’est Vacide taxtriqne^ 
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Les aiiiaudes, noix et noiscUes coiüiennenl une 
substance particulière nommée émulsine^ qui, dans 
les amandes amères proprement dites, et dans 
l’amande amère des noyaux de certains fruits, 
pèches, cerises, etc., provoque la fermentation de 
l’amygdaline, autre principe des amandes. Cette fer¬ 
mentation produit l’huile d’amande amère qui recèle 
un des plus violents poisons, Vacide cyanhydrique. 

Les amandes, noix et noisettes donnent, par l’ex¬ 
pression, une huile composée d’oléine et de marga¬ 
rine. 


Les châtaignes et marrons contiennent une ma¬ 
tière grasse, mais leur richesse est en amidon, ce qui 
les rapproche du groupe des aliments nourrissants. 

Les divers acides, dont nous venons de parler, 
sont émoussés par le sucre, partie intégrante des 
fruits mûrs. Dans les fruits soumis à la cuisson, ces 
acides se résolvent en un seul, Vacide pectique^ s’ol- 
fraut sous forme de gelée. C’est en raison de cette 
dernière transformation que les fruits cuits et les 
gelées convenablement sucrées, sont bienfaisantes, 
et peuvent être mangées par les convalescents et 
même par les malades. 


Tous les fruits, en général, ainsi que les concom¬ 
bres, melons, potirons, etc., rafraîchissent le corps 
et liquélient le sang. Mais, ta modération, toujours 
la modération dans leur usage. 
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GIIAriTRE XV 


LE SEL DE CUISINE 

SEL MARIN OU CHLORURE DE SOUDE 
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Le sel de cuisine est nécessaire à uoti e alimenta 


lion; non-seulenicnt pour racililer la digestion des 
aliments, mais pour fournir an sang le chlorure de 
soude (pi'il perd incessamment par les excrétions : 
sueurs, urines, matières fécales, mucosités, lar- 


mes, etc. 

Là, ne se borne pas la nécessité du sel de cuisine 
dans nos aliments ; celle nécessité est encore démon¬ 


ique. En e/fet, les aliments 
contiennent que des traces 


trée jiar l'analyse chimi 
tirés du règne végétal ne 
de soude tandis qu'ils sont riches en sels de potasse; 


à rexception de quelques plantes marines. — Dans le 
règne animal, le sang et ses cartilages offrent des 
















proportions notables de chlorure de soude; mais les 
viandes n’en contiennent que de très-petites quantités. 
— La viande sert è notre nourriture journalière, les 
cartilages, au contraire, sont rejetés; quant au ôow-* 
f/m, aliment très-indigeste, composé de sang, de lar¬ 
dons et largement salé et épicé, les personnes ro¬ 
bustes qui seules peuvent le digérer, n’en mangent 
que de loin en loin. Or, pour suppléer au défaut de 
chlorure de soude dans les viandes, l’instinct et puis 
rhabitude ont indiciué à l’homme le sel marin, qui 
est devenu un assaisonnement indispensable. Ou 
retrouve partout sur notre globe, jusque chez les 
peuplades sauvages, rusage du sel. 

Le sel marin n’est point un chlorure de soude 
pur ; l’analyse chimique nous apprend qu’il est 
combiné avec des sulfates de magnésie et de chaux, 
(lu chlorure de potasse et des traces d’iode. 

Le sel gemme ou chlorure de soude fossile, quoi- 
(luc plus pur, contient néanmoins une assez grande 
quantité de sulfate de chaux. 

Le sel marin qui contient du chlorure de mafiié- 
sic est un des meilleurs digestifs des mati 'res 
grasses et albumineuses; il est, eu cela, supériec»' 
au sel gemme qui est privé de magnésie. Des expe- 
rimenlatcurs sc sont assurés que la chaleur du corps 
humain était suflisantc pour transformer le chlorure 
de soude en acide chlorhydrique et que cet acide 
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étendu d’eau jouissait de la propriété de dissoudre 
. promptement les corps albumineux, 

La nécessité du sel marin est encore démontrée 

4 

. par nos iluides et matières excrémenliliellcs qui 
- ofirent h l’analyse une alcalinité plus on moins déve- 
loppée : rurine, la bile, les sueurs, les larmes, la 
salive, les matières fécales, etc. Ces excrétions ont 

enlevé au sang des quantités notables de chlorure - 

( 

de soude (sel marin) qu’il est nécessaire de rempla- j 
cer, pour maintenir l’équilibre des fonctions de l’or- j 

J 

ganisme humain. Tel est le rôle important du sel 
dans ralimcntalion. 
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CHAPITRE XVI 


DES BOISSONS 


4 


« 


Le mot boisson comprend tous les liquides intro¬ 
duits dans restomac pour calmer la soit, favoriser 

■m 

la digestion des aliments et pour réparer les pertes 
(pic le sang a faites par les diverses excrétions du 


corps. 

1/eau est, indubitablement, la boisson la plus 
naturelle et lapins générale; mais l’homme civilisé 
ne s’en contente point; il se jette sur les boissons 
fermentées qui excitent son cerveau, stimulent son 
estomac et deviennent bientôt, pour lui, un besoin. 
Selon les productions du climat qu’il habite, il fa¬ 
brique des boissons spirilueuses avec toutes les 
plantes et les fruits qui contiennent du sucre. 

Les peuples du Nord préparent des boissons alcoo¬ 
liques avec les céréales et diverses sortes de fruits : 
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la bière, le cidre, le poire, le kirsch, etc. — Les na¬ 
tions méridionales avec le raisin : les vins, (pii de 
temps immémorial sont devenus la boisson fermen¬ 
tée par excellence. — Les Orienlaux obtiennent une 
lifpieur alcoolique en distillant les dattes et les tigues 
fermentées ; — le mcanar des Persans se fait avec le 
salep; — le cacinri de Cayenne, avec le manioc en 

P 

poudre; — les Indiens retirent des épis du maïs une 

liqueur appelée chicona qui est plus enivrante (jue 

■ • 

le vin ; — le saki des Japonais, et Vavak des Arabes, 
sont une espèce (reau-de-vie faite avec le riz fer¬ 
menté; — le suc laiteux tUi coco fournit un vin dont 
s'abreuvent l’Australien et le nègre. — Les Ainc- 
ricains utilisent les débris de la canne à sucre, les 
bananes et les bâtâtes pour obtenir des liqueurs spi- 
ritueuses; — les nations civilisées d’Cnrope distillent 
un grand nombre de végétaux, an premier rang des- 
«piels se jilace le raisin, pour obtenir la variété de 
leurs boissons alcooliques; — le kirsch se fabrique 
avec les merises et les prunes;-—le marasffuùi cl 
Vamaréna avec de petites cerises acides; — la sa/y/- 
nette avec les jeunes pousses du sapin; — le zamba 
des Siciliens avec le fenouil: — le lipet des Polonais 
se prépare avec du miel (d possède les propriétés 
de notre vin de Champagne mousseux;— le gin des 
Anglais ou eau-de-vie de grain dont l'empyreume 
est masqué par les baies de genièvre ; — enfin, jus- 










qu’au lait de jument qui fournit aux Tartares une 
liqueur enivrante. 


SECTION I 

DE I/EAE 

CONSIDÉRÉE COMME BOISSON 


Ij’eau, a[)rès l’air, est le corps le plus répandu sur 
noire planète ; elle existe à l’état de vapeur dans les 
nuuf^çes; :i l’état solide (f^lace), dans les mers ])olaires 
et sur les hautes montagnes; s’échappant des en¬ 
trailles de la terre, on la voit sourdre à sa surface, 
en sources abondantes et sans nombre, pour former 
des rivières, des lleuves qui apportent la fécondité et 
la vie. Autour de nous, l’eau se maiiilésle de toutes 


parts; c’est elle qui se vaporisant et passant de l’état 
gazeux à d’autres états physiquement déterminés, 
produit les divers météores qu’on nomme pluie, 
rosée, givre, neige, grêle, etc. Et, comme pas nn 
atome ne se perd dans la nature ; comme les eaux 
vaporisées forment les nues qui retombent en pluie 
pour alimenter les sources, les rivières, les lleuves et 
être vaporisées de nouveau, il résulte de cct état de 


choses invariable, (pi’on peul comparer notre ])la- 
ncte h nn colossal, h un immense alambic, cbaulï'é 
par le soleil, ((ni reçoit l’eau et la renvoie invaria- 
blemenl eu vapeurs. 





L’eau se retrouve encore à 
<ians les cristaux et minéraux 
point (le cristallisation. 


l étal de combinaison » 
hydratés; sans elle I 

^ J 


Eau à l’état de pureté 


L'eau jture, dépouillée de toute matière étrangère, 
(eau distillée) est composée de deux gaz, l’hydro- 
gene et l’oxygène, dans le rapport de un à deux vo¬ 
lumes; ou, en poids, d'après la l'ormulc chimi([ue : 


Oxygène. 81,04 grammes 

Hydrogène. il,06 — 


f|ui donne seulement 100 grammes d’eau iiarfaite- 
ment pure. 

Mais, l’eau ne se rencontre mille part dans cet étal 
de pureté parfaite. L’eau de la pluie même, recueil¬ 
lie après plusieurs ondées, n'est pas encore purgée 
de tout corps étranger; soumise à l’analyse elle offre 
des traces, minimes il est vrai, de chlorures, de car¬ 


bonates de sonde et de potasse, de magnésie, d’acide 
carboni(jue et d'ammoniaque ; c’est à l’ammoniaque 
dilué à rinfmi que l’eau doit sa douceur. 

Hâtons-nous de faire observer que notre estomac 
ne s'accommoderait point de l’eau distillée comme 
boisson, parce qu’étant privée d'air, elle est lourde. 
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L’eau courante, au contraire, ([ui a clapoté sur des 
cailloux et s’est chargée d’air, ([ui, d'ailleurs, ne con¬ 
tient que des quantités infinitésimales de chlorure 
de soude et de potasse, est bonne. Les eaux qui con¬ 
tiennent des sels de (diaux en excès, comme celles de 
puits, et toutes les eaux qui grumèleut le savon, sont 
mauvaises. 

Les eaux naturelles, selon la nature des terrains 

m 

où elles reposent et qu’elles traversent, tiennent gé¬ 
néralement en dissolution des sels de fer, de chaux, 
de magnésie, de soude ou de potasse, combinés avec 
les acides sulfurique, chlorhydrique, carbonique ; de 
la silice et souvent des matières organiques en dé¬ 
composition. — Les eaux chargées d’un ou de plu¬ 
sieurs de ces sels ne sont point potables. 

Telles sont les eaux de puits, ordinairement sélcni- 
tcuses^ c’est-à-dire saturées de sulfates de chaux, — 
Les eaux de sources qui ont coulé sur des lits formés 
de carbonates ou de sulfates de chaux, de potasse ou 
de magnésie (1). — Les eaux des hu's, des étangs, des 


(1) L’eau d’arcaeti que hoivenl éGS habitants de plusieurs 
quartiers de Paris, est lourde, indigeste, mauvaise, ne dissout 
point le savon, ne cuit qu’imparfaîtemciit les légumes, à cause 
de la grande quantité des sulfates et carbonates de chaux 
qu’elle coutient; elle incruste les vases où on la fait bouillir, 
laisse un enduit gluüneux, puant, dans scs réservoirs qu’on 
néglige de nettoyer. En résumé, elle est malsaine et cause, à 
la longue, des afleclioiis du tube digestif aux personnes qui ne 
pouvant la mêler au vin, sont obligées dç la boire pure. 









niisseaiix vaseux, le plus 


i ni pré- 


gnées (le matières putrides, agissent sur nos organes 
à la manière des poisons lents. Leur usage continu 
donne naissance à des dyssenterics, au scorbut et «i 
d’autres maladies chroui([nes souvent funestes. 

SECTION II 

i>4> i'aiki.e: 


Lorsqu'une eau, quoique limpide et inodore, pa¬ 
rait douteuse, on peut s'assurer de ses qualités ; 

En versant qiiebpies gouttes d’une dissolution 
iVazotate (Vargent dans une éprouvette remplie à 
moitié de cette eau. 

2° l'Ui versant du chlorhydrate de baryte. 


il® En versant de Voxalate d'ammoniaque. 

En ayant soin à ebaque essai de renouveler 



j)our l’essai suivant. 


Le sel d’argent » dénote les chlorures qui sont en 
dissolution dans cette eau. 


La baryte constate la présence des sulfates^ et 
l'oxalate d’ammoniaque précipite la chaux que l’eau 
contient. 

M. le Meunier en a démontré l’insalubrité; l’Editité de 
Paris devrait, dans ces quartiers populeux, remplacer l'eau 
d’Arcueil par l'eau de Seine qui, étant üllrée, est bonne. 












La manière la pins simple ci à la portée de tout 
le inonde, d’éprouver l’eau douteuse, est d’y délayer 
dû savon blanc • si le savon se prend en priimcaiix 
floconneux, c’est (|uc l’eau contient des chlorures, 
des sulfates ou des carbonates, 

Ouant aux matières végétales et animales putres¬ 
cibles cpie reaii peut tenir en dissolution, un moyen 
de s’en assurer, également à la portée de tous, est de 
laisser pendant quelques jours séjourner rcau dans 
un vase; Todeur nauséabonde (prelle exhale lors- 
(pi'on l'agite, et l’enduit glutineux tixé aux parois 
<lu vase, sont des signes non équivoipics de la pu¬ 
tridité <le l’eau. 


S ^ 


Caractère de la bonne eau potable 

La bonne eau, l'eau bienfaisante à la santé, doit 
être limpide, inodore, aérée, sans autre goût rpi’unc 
sensation de fraîcheur à la bouche ; elle doit dis¬ 
soudre parfaitement le savon et opérer pronijilement 
la cuisson des Icguminenses. Ces signes réunis ne 
peuvent tromper. 

SCCTION III 


iin i„'Eau 


L'eau est un élément d’nne nécessité absolue 



pour entretenir la vie de tout ce (lui végète et respire 
sur notre planète ; sans elle, toute vie organique est 
impossible. L'eau formée d’hydrogène, d’oxygène et 
d’acide carbonique, ce dernier en minime propor¬ 
tion, fait partie constituante de notre corps; elle [ic- 
nèlre avec le sang dans tous ims organes et. s'assi¬ 
mile à leur substance. — L’analyse chimique a cons- 
laté, comme on l’a vu au cliapilre premier, (lu'un 
kilogramme de sang contenait 78i) à 700 grammes 
d’eau. — La végétalion, sur toute la surface du globe 
lorreslie, absorbe d'immenses quantités d’eau; — la 
l)lante en est gorgée ; — Le cor[)s de ranimai s'en 
approiu’ie les 2/d environ de son poids; d’où il ré¬ 
sulte que la jiroportion des solides esl chez lui bien 
itd'érieiire î\ celle des lifpiidcs. L’eau nécessaire à 
notre existence ne se trouve pas seulement autour 
de nous, dans les sources, les fontaines, etc., mais 
encore dans nos aliments et boissons, puisque les lé¬ 
gumes et la viande sont largement imprégnés d’eau. 

Le résultat de la digestion est la liquéfaction des 
aliments. — lasécréliim du chvle, —la formation du 


sang 


Et, maintenant, le sang (jni contient 01 V< 


d’eau, va dislriluier dans les divers organes et tissus 
de notre corps, la portion d'eau nécessaire à chaque 
organe, à chaque tissu. Or, il est évident <pie l’eau 
joue un des principaux rôles dans la manifestation de 
ce phénomène qu'on appelle la vie. Doue, sans eau» 

















de même que sans air, la vie^ telle <iue nous la 
connaissons, n’esL pas possible. 

SECTION IV 

l'KH DK SKDOA HA 

T'l<:MI‘Klt A'I «.îlkK 

Veau froide, qui réunit les qualités de salubrité déjà 
énoncées, est la meilleure des boissons; elle calme la 
soif, dissout les aliments solides, tonifie légèrement 
Vestomac, facilite la digestion et s’introduit dans le 
sang dont elle répare les pertes incessantes (1). 

V*eau glacée est un toni(|ue énergique, mais sou¬ 
vent dangereux, pendant les chaleurs, surtout lors¬ 
qu’on commet rimpnidence d’en boire, le corps 
étant en moiteur. 

Veau tiède est émolliente, relâchante, donne des 
nausées et peut provoquer le vomissement. Mais, ce 
désagrément n’a pas lieu lorsque l’eau tiède est 
aromatisée ou mêlée à des liqueurs alcooliques. 

Veau chaude est excitante, sudorifique, à un degré 

(1) L’eau sucrée est le dissolvant, le digestif par excellence, 
lorsqu’on la boit eu petite quantité, d'intervalle en intervalle, 
dans les digestions laborieuses. Elle délaie, précipite les ali¬ 
ments dans le premier intestin, beaucoup mieux que ces liqueurs 
incendiaires qu’on nomme : CVtnrfreuse, Trappistine^ Hènédic^ 
fûjc, etc., qui irritent violemment la membrane muqueuse de 
l’estomac et le disposent aux maladies inflammatoires. 












plus élevé, elle est mbélianle, c’esl-iVdire fprelle 
rougit les membranes en y attirant le sang avec 
violence. 

L’eau chaude mélce à volume égal avec une liqueur 
alcoolique composée d’aromates, est un excitant très- 
puissant, dont la civilisation moderne abuse sous le 
nom de punch à Teau-de-vie, au rhum, au kirsch, etc. 
Letle boisson, éminemment excitante, ne cou vient 
(praux sujets lympliatiques des contrées froides et 
hnimeuses ; les lcni|iéranienls liilieiix ou nerveux, 
et les méridionaux feront bien fie s’en abstenii’. 
ou (rétro excessivement modérés flans son îisage. 

I^a bonne eau ne i)erd rifm de ses (pialités bien¬ 
faisantes, lorsqu’elle e^t méiaiigée avec une boisson 
fermentée ou distillée i vin, bière, cidre, rhum, H- 
fpieurs, etc., mais en petite ([uantité. Ce mélange 
devient, dans certains cas, nécessaire aux estomacs 
])aresseux (pii ont besoin de légers excitants jjour 
fonctionner. 

l.es sucs d’orange, de citron, de groseilles et de 
frainboises ajoutés a l’eau sucrée, composent une 
boisson agréable, rafraîchissante et salutaire. Les 
sirops des mêmes fruits délayés dans un verre de 
bonne eau, produisent le même effet, loujours avec 
la recommandation de ne jfas en i)oire avec ext'ès. 
1/eau est indispensable h la préjuiration des formules 
médicales et pharmaceutifpies ; elle sert d’excipient 
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et de véhicule aux sucs des plantes, de diverses 
drogues et tic sels solubles. C’est avec l’eau qu’on 
prépare les tisanes, les potions, émulsions, lotions, 

Les hvdrolats ou eaux distillées 

— les bains. 


injections, etc. — 
luédicamenteuses ou cosmétiques ; 
demi-bains, naturels ou médicinaux, 


les bains tle 


vapeur simples ou aromati([ues, etc. 

Kiifui, on distingue une classe deaiix tout il fait 
du ressort de la rnéderiue, ce sont les eaux chargées 
de sels divers ou principes iniuéralisateurs. 

SKCÏKIN V 




Les premières sourdent froides de terre, les se¬ 
condes chaudes^ il eu est intMiie de très-chaudes, qui 
approchent de l’eau bouillante. 

Les eaux minérales, Irès-multiplices sur la surface 
terrestre, parliculièremeul eu France et eu Alle¬ 
magne, attirent, cha<|ue année, une foule de liai- 
gneurs (jui viennent leur demander la sauté. 

Ces eaux prenueul les noms des principes miué- 
ralisateurs riu'elles recèlent; on les distingue ainsi : 

Faux ou üiontialijs, sulfureuses, 

— ferrugineuses, 

— alcalines, 

— acidulées, 

— salines. 
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Ces dernières contiennent des quantités notables 
de sullates, de chlorhydrates de chaux, de magnésie 
et de soude. C’est aussi dans cette classe que se 
rencontrent l’iode et le brome, d’où leur appella¬ 
tion : Eaux ioduréeSj eaux bromurées. 

Les lecteurs qui désireraient s'éclairer sur la (|ues- 
tion hygiénique et médicale des bains, à la por- 
léc des gens du monde, pourront consulter le petit 
traité (ïlly^fiène des baigneurs^ oii ils trouveront tous 
les détails désires. 


•k 









CHAPITRE XVn 


LE VIN 


Le Vin ( Vinu7n)^ est le jus lermenlo du raisin. 
Nous avons déjà dit, à rarliele raisinj que la vij<ne 
appartenait à la laniille des viiacées ou vinifères, 
dont une culture iulelligente avait prodigieusement 
multiplié les variétés. 



Fermentation vineuse ou alcoolique 


Le Vin est le produit direct de la fermentation 
alcoolique du înoi)t^ ou jus du raisin. Cette lernien- 
talion n'aurait pas lieu si les grains de raisins res¬ 
taient séparés et dans leur entier. Il est nécessaire 

pour qu'elle s'établisse que les grains de raisins soient 

11 



écrasés J vüiri pourquoi : le sucre, le glu leu el lai 


bumine existent dans le môme grain, séparés l'un 
de l’autre el lixés dans des organes spéciaux. Si le 
gluten qui remplit le rôle de leriucnt vis-à-vis du 
sucre, reste isolé, la fermentation n’a point lieu; 
mais, aussitôt que le grain est écrasé el que s’opère 
la combinaison du sucre et du gluten, la fermeiila- 
tiou commence et continue iusfiu'à <*e due le sucre 


ait été • transformé en alcool et en acide carbonicjiie. 

Ainsi donc, la fermenlalion alcooli(|ue est tou¬ 
jours produite i)ar raetion d’une matière glutineiise 

« 

ou albumineuse sur le sucre et l’eau, et les 


* i*g-4 # 


renls sels du raisin. 


J.c moit.i contient : 

1“ Sucre, eau, tannin, acides lamii(jue el lartri- 
(|ue ; plusieurs autres sels ; 

li’ Albumine et gluten, matières considérées 
comme la cause imniédiale de la fermenlalion 
vineuse; car, elles sont de véritables fermeiils i)unr 
toutes les substances végétales (lui contiennent du 
sucre. 


Le jus du raisin est fermentescible sjjonlané- 
menl, c'est-à-dire sans addition de ferment; tandis 
que les sucs de canne, de bellerave, d’érable et de 
Ions les fruits dont on relire de l'alcool, ne devien¬ 
nent fermentescibles qn'après leur acidilication tpii 
les transforme en sucre de raisin. 







Phénomènes qui se produisent pendant la 
fermentation vineuse et alcoolique 


l.es matières azotées contenues dans lo munt^ 

t 

c’est-à-dire l’albiimine et le fîlulen, se dévelojipenl, 
anfîmentenl de volume en absorbant (le l’oxygène. 
Os deux ferments oxvfïénés attaquent le sucre et le 
transforment en alcool et en acide carhoni(|ue; (‘c 
dernier s'écluq)i)e du liciuide 50 us forme de petites 
bulles accompagnées (run bouillonnement, la momse. 
T/acide carbonique ne s’échappe {joint seul, il en¬ 
traîne avec lui un excès de ferment fini forme écume 
à la surface du li(|uide. Tue aiilje {lortiuii du fer¬ 
ment tombe au fond du tonneau et constitue la lie. 


*t 

S '* 

Des différentes sortes de vins 


Les vins se distinguent en vins blancs, vins rosés, 
vins ronges, vins bleus ou noirs, vins mousseux, 
vins de licjueur et vins artificiels. 
















SECTION 1 


VIIVM IkOUGKH 


T.a bonic, rexrellenro des vins, en f^énéral, (lépend 
de la complote maluritc <h] raisin et des soins 
inlelli^'ents apportés à leur préparation. Dans le 
raisin miir à point, le sucre glucose ayant ac(|nis 
son maximum de développement, la fermenlation 
parconiTa régulièrement ses périodes et donnera 
un produit irréprochable. 

La vendange du même jour, doil être versée dans 
la même cuve; il est essentiel de ne pas y ajouler 
la vendange des jours suivants, ainsi (pie cela se 
pratique chez les paysans de provinces arriérées de 
l'Auvergne par exemple, par la raison que la Ter- 
mentation de la première vendange, déjà commen¬ 
cée, serait interrompue par l’addition de la seconde ; 

< 0 <|ui nuit considérablement à la bonté du vin. 

Les grappes sont écrasées de diverses manières, 
selon les pays; ici, c'esi avec les jiieds; là, c’est avec 
des bâtons fouleurs; mais la meilleure méthode, est 
celle de récrasement au moyeu de l’appareil perlcc*- 
tionné de Lomeni (jui presse et fait éclater le grain 
sans écraser les pépins, 

La fermenlation commence ordinairement dix à 
douze heures après l'écraseinent des grappes; sim- 












])le (l’abord, elle devieiil double, c’est-à-dire qu'elle 
se nianil’esle supcricureinent dans les grappes qui 
sont montées à la surface, et inférieurement dans le 


moàt. L'acide carbonique, plus léger que le liquide, 
soulève les grappes, les fait monter pour former ce 
(lu’on nomme le chapeau de la cuve; ce chapeau a 
une épaisseur de (juatre à six centimètres et sert à 
préserver les parties inférieures du contact de l’air. 

L’est dans un espace de temps indéterminé mais 
qui ne dépasse point quarante heures, que les rades 
montent à la surface, tandis que le moût s’expur¬ 
geant toujours, remplit le fond de la cuve. 

Le foulage a son importance ; il ne sc ])orne pas 
h récrasement du grain; c’est surtont pour aviver la 
fermentation du moût, pour accroître sa tempé¬ 
rature qu’il est utile; car la Icmpcrature du moût 


est toujours inferieure à celle du marc. 

Le vigneron expérimenté, apres le premier fou¬ 
lage se garde bien, dans les foulages sul)s6quenls, 
de briser la croûte formée par les rallcs, parce 
([ue l’oxygène de l'air, sc combinant alors avec 

l’alcool contenu dans les mailles de cette croûte, 

' « ^ 

se transformerait en acide acétique, autrement dit 
tournerait à l’aigre; ce qui arrive au vigneron igno- 
.rant, et altère 'toujours la qualité du vin. 

Lorsque la fermentation est arrivée à son plus 
haut degré, c’est-à-dire du troisième au quatrième 
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jour, on doit fouler la cuve h fond, pour mélanger 
les rafles au moût. Aussitôt celle opération terminée, 
la fermentation tnmullneuse cesse; la température 
moyenne baisse également. Mais, au bout de peu 
de temps, le marc remonte ^ la surface du liquide, 
la tempcralurc s’élève de nouveau et produit une 
dernière et faible fermenlalton qui ne larde pas à 
s’éteindre. 




De la décuvaison 


i 

\ 

t 

X 


Dès que la fermentation a cessé, tpie roi'cille 
appliquée contre la cuve ii’enlend plus aiienn bruit 
de bouillonnemenl, le vin rouge est fait; n'inqtorte sa 
couleur, il faut le soulirer immediaterneut; car si on 
le laissait plus longtemps en cuve, il deviendrait vin 
bleu ou noir. 
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SKCTION 11 




ou vi.v BI-EU-.VOIlt 
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Les vins bleus-noirs sont dus à la macération du 
marc dans le vin fermenté de la cuve; leur couleur 
se fonce en raison de la durée dc|cctle macération; 
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ce sont (le mauvains vins dont on ne se sert géné- 

» 

râlement que pour faire des mélanges et donner de 

« 

la couleur aux vins qui n’en ont pas assez. 

4 

Nous venons de voir que le I>ou vin ronge devait 

» 

être lire aussitôt que le bruit de fcrnientalion avait 
cesse. Pour obleuir le vin bleu-noir, il s’agit simple¬ 
ment de laisser cuver le marc pendant quinze à 
vingt jours. Après ce temps on- lire le vin qui pos¬ 
sède la couleur désirée, mais qui est mort, disent les 
connaisseurs ; il n’a ni arôme ni saveur, c'est nu vin 
fade et plat. Voici les phénomènes qui se passent 
pendant la macération ; 

La matière colorante des pellicules, le tannin, les 
sels organi(|ues et minéraux, contenus dans le moiit, 
sont dissous par l’alcool jusqu'à saturation. L’alcool 
saturé perd de sa force, et comme le sucre et l’alcool 
sont les seuls agents de conservation, et qu’ils ont 
moins d’alcool que les vins rouges, il s’ensuit ([ue 
les vins bleus sont plats et fades, et tournent fa¬ 
cilement à l’aigre, tandis que les premiers sont 

t 

agréables au goût et se conservent longtemps. 

<( Puisque la macération iite le vin, dit le ly Jules 
tinyot dans son savant ouvrage sur les vignes et la 
viniücalion, puisque la iiialière colorante, le tannin 
et les sels que la macération dissout en excès, loin 
de concourir à la conservation des vins, contribue au 
contraire à le^ décomposer; puisque ces substances. 
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loin d’ajoiUer anx qualités du vin, les détruisent 
ou les masquent à tel point qu’on ne peut recon¬ 
naître ces qualités... pourquoi fait-on beaucoup de 
vin de macération ? » 

l^a plupart de ces vins sont confectionnés [)ar des 
vignerons d’une complète ignorance de l'art de faire 
le vin ; pai‘d’cntôtés routiniers qui, malgré les faits 
acquis, suivent obstinément la méthode de leurs 
pères ; gens au palais grossier, idolâtres de la couleur, 
le vin bleu-noir est pour eux le vin par excellence. 

H est aujourd’hui reconnu que l’excès de couleur 
ne peut se soutenir dans les vins, que par une foi te 
proportion d’alcool; dans les vins peu alcoolisés, au 
bout de peu de temps, la couleui* tombe en lie au 
fond du tonneau. Les vins de nos départements mé¬ 
ridionaux sont les seuls ((ui peuvent être préparés 
en vins bleus-noirs, en raison de la quantité consi¬ 
dérable d’alcool qu’ils contiennent. La plus grande 
partie de ces vins est vendue non aux consomma¬ 
teurs, mais aux marchands de vins coupéSy qui les 
utilisent pour colorer les vins faibles de l’Orléanais, 
de la Touraine, du Heaujolais, de la basse Champa¬ 
gne, etc. Les vignobles du centre de la France ne 
produisent des vins que très peu alcoolisés, et tout 
à fait impropres à faire des vins de macération, et, 
comme nous l'avons dit plus haut, la persistance 
que mellent les vignerons des contrées centrales, à 


■> 






faire (le mauvais vin bleu-noir, prend sa source dans 
la routine ou rignoranee. 


SlT/noN III 




Les vins l)iancs difTerent des vins rouges par Tab- 
sence de la matière colorante ; ils peuvent se faire 
également avec des raisins blancs et des raisins noirs. 
Le moyen est fort simple ; il consiste ù. séparer le 
jus des ralles, pellicules et pépins aussitôt après 
récrasement des raisins, et de laisser fermenter ce 
jus seul, dans des tonneaux dont la bonde reste 
ouverte. 

Après la fermentation, dont la durée dépend de la 
température du local, réciime cesse de sortir de la 
bonde, quand les tonneaux'ont été remplis, ou 
tombe au fond, lorsque les tonneaux n’ont été rem¬ 
plis qu’imparfailement. Le dernier système, appli’ 
qué en Champagne, paraît être le meilleur, attendu 
qu’il débarrasse des soins de Vouillagey c’est-à-dire 
de remplacer le liquide perdu par la bonde. 

Le vin blanc ne renferme que très-peu de tannin, 
mais, en revanche, plus de matière azotée que le 
vin rouge, ce qui fait qu’il ne se conserve pas aussi 
longlenips, à moins (pi’on lui ajoute du tannin, ad^ 
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dilion que n'oublient point de faire les marchands 
de vins blancs. 

Les vins blancs sont des cxcilanls diffusibles du 
système nerveux; quoique plus légers que les vins 
rouges, ils sont moins faciles à digérer; leur aclion 
sur le cerveau est rapide, mais passagère; ils activent 
d'une manière notaI)le la sécrélion nrinaiie. 


Vins mousseux 


Le dégagement instantané do Tacide carboni<[iie 
contenu dans le vin, mis en tonneaux avant la fer¬ 
mentation du moût, est la seule cause qui produit la 
mousse. La chose essentielle est de laisser an vin la 
moitié de son sucre, non converti en acide <‘arl>o- 
nique, au moment où l’on descend les tonneaux en 
cave, à température de dix degrés, pour Iransformei’. 
par le froid, la fermentation active en fermentaliun 
latente. Voici comment on opère pour faire un vin 
mousseux : 


Aussitôt après l’écrasement des raisins, le moût, 
débarrassé de rafles, pellicules et pépins, est versé 
dans des tonneaux dont la bonde reste ouverte. 
Après dix ù quinze jours, selon la température de la 
cave, récume cesse de sortir de la bonde des ton- 
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ni'iuix qui ont été trop remplis; lorsque les ton¬ 
neaux n’onl été remplis qu’a une certaine hauteur, 
l’écunie, au lieu de sortir par la bonde, tombe en lie 
I au fond du tonneau. Ce dernier système, nous le 
répétons, est prcférablc et débarrasse le sommelier 
du soin de Vouillagey pour remplacer le liquide 
perdu par la bonde. 

El, maintenant, voici ce qui sc passe dans la bou- 


leille h vin de Champagne : 

Le s\icre du raisin est décomposé en deux parties 
égales d’alcool cl d’acide carbonique. L’alcool reste 
mêlé à l'eau du vin à la température ordinaire; l’a¬ 
ride carbonique, au contraire, gaz très-élastique, 
s’échappe bruyamment «le la bouteille, aussitôt que 
le bouchon cède à la pression intérieure, en entraî¬ 
nant avec lui, une partie du viu à l'état de division 
extrême «pii forme la mousse. 

Les vins mousseux renfermeul une proportion de 
sucre de raisin supérieure î\ celle des vins rouges; 
ou leur ajoute encore une (piantitc dcicrminée de 
siuu’e de canne pour être plus assuré du résullal. — 
Le vin de Champagne mousseux est le type de ces 
sortes de vins fort agréables au goût; ils se digèrent 
facilement, mais ils excitent le cerveau lorsque les 
libations ont été trop copieuses. 
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Vins rosés 


Après vingt-quatre ou trente heures de ruvaison, 
si l’on tire le vin qui ii’a pas atteint le degré de fer¬ 
mentation pour être rouge, on obtient un liquide 
d’une couleur rose. Ce vin, léger, délicieux et salu¬ 


taire, est assez rare dans le commerce par la raison, 
qu’en général, les grands propriétaires de vignobles 
n’en font que quelques pièces pour leur consom¬ 
mation. 


^ 7 


Vins de liqueur 


Ces vins sont des produits tics pays chauds : Tlta- 
lie, l'Espagne, la Grèce, Cliy(jre, Samos, etc., et de 
rextrème Midi de la France : vin de Frontitriian, de 


Itivesaltc, <lc Grenache, etc. 

H y a deux manières de faire les vins de bqneur : 
la plus simple comme aussi la plus naturelle est 
de tordre le queue du raisin attaché au cep, lors de 
sa complète maturité ; ou encore de couj)er le rai¬ 
sin, de l’étaler sur terre et d’attendre sa dessiccation 
juir le soleil, ce qui a lieu en six ou huit jours. 




1 



















I^e sc<Hniil moyen consiste :'i récoilcr le raisin, à 
son pins haut point de maturité, et de le faire dessé¬ 
cher, sur des claies, an séchoir. 

La dessiccation opérée, on éj,M‘appe le raisin, on 
écrase les grains qu'on soumet an pressoir. Le moût 
des vins de liqueur doit marquer 20 degrés au <jleuco~ 
mfjh'e et contenir 20 ®/(, d’alcool. 

Les vins, fort agréables d’ailleurs, pèchent par h; 
défaut d’acides libres, par l’excès d’alcool et diï 
sucre; une partie du sucre n’étant pas altérée par 
la ferment a ti(ni, le vin reste très-sucré et en même 


•eux. 


Les vins de Itijneur sont i hauds, excitants, nour- 
l'issants, mais lourds; ils séjournent longtemps 
dans resturnac et le premier intestin; Icfir absorp¬ 
tion est lente ; on les accuse d’ètre indigestes; c'est 
pourquoi l’hygiène conseille de n’en Indi’e qu'au 



dessert et en très-petite «iiiantité. 


SECTION IV 


bi.' MOL' r i>i*: vi.^; 


PAR M. 1 \VYEN 


t’cllulose, aridtf pccti([uc, 

Gluten, albumine, 

Matières colorantes, 

Huiles essentielles et matières gras-ses. 
Glucose, 
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Pectates de ctiaux, de soude et de potasse, 
Bi-tailrate de potasse, 

Tartrate d’alumiiic et de chaux, 

Sulfate de î>otasse, 

Chlorures de chaux et de potasse, 
Phosphate de chaux, 

Oxyde do fer, 

Silice. 


A la suitp (le la lermenlalion, la cellulose et racide 
pectique sont éliminés; une partie du tannin s’unit 
h l’albiiniinc; une ^'ande partie du glucose ou siicrtr 
du raisin s’est transformée en alcool, tixé dans le 
vin, et en acide carbonique qui s’en est dégagé. 
Enfin, il s’est formé de rétlicr œiiaiithiquo, indépen¬ 
damment d’autres arômes, jiarliculiers aux vins des 
meilleurs crûs. 


Ainsi qu’on le voit, la composition des vins est. 
très-complexe. Les proportions de leur alcool va¬ 
rient selon les climats et le mode de préparation: 
le tablcau^uivant ineltra sous les yeux du lec¬ 
teur les quantités comparatives d’alcool selon les 


espèces de vin : 


rilOVKNANCKS 

^ALCOOL 1 

Porto et Madère. 

20f » 

Xérès, Bagnols.. . . . 

17 , » 

vieux 4 « 

lU, » ' 

XjUiibI É 

13,7 ' 

Saint-Georges, Malaga, Chypre. 

' 15 , » 

Frontignan, . . ^ j t .1 

% 

h 

«■ 

11,8 1 
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PROVENANCES 

ALCOOL 

t J 

i 

Erinilage blanc.. . 

« 1 h 

■f 

i ^ f-' 

; 

Côte rôtie . . 

H, 3 ■ 

• Saulerne blanc.; 

' 15, » 

Ftcanne . .. 

A 9 < 

i -r- 

ZelO ■ **»f »f *»ii*«*** 

14,7 

.Saint-Emilion. . .. 

9,1« 

La Réolc . 

8,5 ;! 

\ 01M * •*i É**#* *»* • P* 

U , >> 

]\XàCOn« Éa aiÉ<**> 

10, 

Champagne mousseux . 

iÜ,G : 

**#*4a«*» 

9,1 


11,9 

Clntlillou . .. 

7,5 

' Vins des détaillants de Paris . 

8,3 


Les vins du Midi sonl s/jiritucux-sucrés lorsque le 
suere (glucose) ne s'csl pus entièrement transformé 
on alcool, comme dans le vin de Frontignan, de Mal¬ 
voisie, cle.; ils sont spîrùueux-secSy lorsque tout le 
siicre a subi la transformation alcoolique. — Les 
vins de Hordeaux cl de Bourgogne sont moins 
riches en alcool, ils contiennent du tannin, sont 
stimulants, toniques et possèdent un boinpict qui 
ajoute à leur valeur. -— Les vins du Bhin sont légè¬ 
rement acidulés, peu alcooliques et Irès-estimés par 
rarome qui les caractérise. 

Malgré la renommée de (piclques vins étrangers 
(drèce, Italie, Espagne), c’est encore la France qui 
est le pays privilégié pour les bous vins de table, et 
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los autiTs nations sont tmijonrs si*s Iribiitaires pour 
rv iu'Ofluil. Du rosie, la viticullure et l’art de faire 
les vins sonl arrivés, chez nous, à un haul de|<ré dt‘ 
perl'eelion, tlopuis ({110 nus savants se sont occupés 
de la ([uestion des vins; la pratique et rexpérieure 
ont fait le reste. 


SECTION V 


COI!VHll>KItAXlO!V» 

BiiKxoïfciQL'KM r:T iixiiiKxrQUi!:» fsi'it vix 

« 

t 

Il ii'esl peut-élie aucun alinienl, aucune boisson 
qui, ooninie le vin, ail été robjel de tant de contro¬ 
verses cl sur le([uel 011 ait autant éei'il srdt en bien 

« 

soit en mal. 

(diez les aindens, Hippocrate ne le pn'Srrivait que 
contre certaines mahniies. — Théophraste, Aristote, 
Iliérophile le hannissaient du foyer domestique, ar- 
.o:uaut qu'il pouvait en troubler la paix. — Mopsus, 
liion et surtout le riant Anacréon en firenl un sédni- 

— Socrate, sans le j)roscrire, le considé- 


sant élo^e. — 
l’ait comme la source de heaui’oii]» <le folies cl d’in- 
lirinités. — Aristiiïpe le comparait au Nectar d(‘s 
Dieux.—Platon le défendait aux jeunes ijens et ne 
le permettait qu'aux hommes ([ui avaient dépassé 
leur (piarantième année. 

Chez les imMieriies, mêmes roiilroverses : le vin a 


» 
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< 16trac tou vi ses a|toIt)gisles. I*arini uos sa- 
vaulSf les uns le considèrent connue salutaire à la 
santé; les autres comme la source de beaucoup île 
maladies du canal dîgeslif, et, rcmanjiiez bien ijiie 
lion nombre de graves docteurs, ennemis de lîac- 
clius, avouent néanmoins (jifii y a un certain plai¬ 
sir à odorer et à savourer nu vin des premiers crûs. 

Laissant de (*ù(6 toutes ces exagérations, nous,]ni- 
veur d'eau, nous croyons, en l)onne justice, que le 
vin vieux est une boisson à la fois agréable et sain- 

^ J 

taire, lorsqu’on en use modérément: que l'abus seul 
en est nuisible. Tout le monde s’accorde à dire que 
le l)on vin aci*roît rapidement les forces, double l’ac- 
livilé, bannit la crainte et les soucis, promène la 
gaieté autour des tables, rend riiomme plus ouvert 
et, parfois, laisse échapper du cienr des pensées 
qu'on y tenait secrètes. Nous admetUms tout cela, 
c'est seulement contre l’abus que nous nous élevons, 
et, parmi les gens sérieux, nous ne leucoiUrerons 
point de contradicteurs. 

Les boissons alcooliques étendues d'eau et prises 
en petite quantité, sont absorbées promptement sans 
nécessiter le travail de restomac. Transportées dans 
le sang, leur alcool est bia'ilé par roxygène, en prn- 
diiisanl la chaleur vitale. De tous les aliments, le.< 
boissons fermentées à point, sont ceux dont relfel 
est pins prompt, mais aussi le pins passager. 








258 


Le vin n’est pas im lonH|iie^ ainsi que beaucoup 
lie personnes le croient, c’est un excitant, un slinin- 
lanl par l’alcool qu’il contient; il n'aiigrnente pas les 
forces, il les développe, les stimule momcntanémenl. 
On pourrait le comparer au coup de fouet donné au 
cheval pour lui faire franchir un obstacle ; mais, la 
somme des forces qu’a fait dépenser le coup de collier 
ne peut se réparer immédiatement ; il est besoin d’un 
■certain temps pour la recomplélcr, ce qui nous ra¬ 
mène i\ l’axiome : Après l'action^ la réaction. Don<’, 
le vin excite, stimule monientanémcnl, puis, celte 
stimulation passée, les forces tombent au-dessous 
de l’étal normal et le repos devient nécessaire pour 
les rappeler. 


Si l’iisage modéré des boissons alcooliques ac¬ 
tive la digestion en facilitant la dissolution des ali¬ 
ments dans restomac, leur abus et surtout l’abus de 
reau-de-vie, rhum, chartreuse, etc., épaissit, diircil 
la membrane muqueuse de l’estomac, lui enlève 
sa sensibilité, fait perdre rappétit ou te diminue 
considérablement. Le buveur mange peu et cepen¬ 
dant son embonpoint n’est pas altéré ; il semble 
même jouir d'une bonne santé. Beaucoup de biiveur.s 
sont gras et rubiconds; preuve que les vins alcooli- 
•ques nourrissent ou plutôt diminuent les besoins de 
réparation. (Voyez l’explication île ce phénomène à 
.l'article alcool placé plus bas.) Ol état ne peut durer 
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toujours ; les vins les plus spiritueux ne sont plus 
assez stimuliints pour des palais blasés ; alors, ou se 
livre au brûlant alcool !... Peu à peu la membrane 


de l’estomac se raccornit, l’appétit s’efface,, la nu¬ 
trition languiles forces diminuent sensiblement, 
le corps perd son embonpoint, ne larde pas à mai- 
■grir ; le cerveau, trop longtemps surexcité, devient 
paresseux, les idées sont lentes, les yeux, les re¬ 
gards, toute la physionomie ont pris une expression 
particulière d’hébétude qui dénote raffaissement 
physique et moral. Encore (piehpies jours et la pas- 

n 

sion de l’alcool termine une existence désormais 
inutile il la société. 





























CHAPITRE XVriI 
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LA BIÈRE 


41 . 

r. 

« 

; 


I.,a bière es( une bois.soii fennerilée lé^èremeriï 
aleuoliqiie, préparée avute le malt ou orge germé, du 
houblon et qnel<[ues autres substaiiees aromatiques. 
— t/origine de la bière ou d’une boisson analogue 

r 

est très-aneienne ; les Kgyptiens la fabriquaient aver ' 
l’orge, le blé, et le riz, indistinrtemeut ; leurs eolo- 
uies eu étendirent l’usage sur différents points du 
littoral ]ielléni(|ue où elles fondèrent des villes. — 
iNos ancêtres les rJaulois fabriquaient une esjièce de 







S nommaient cervisia. 


1)(‘ nos jours, chez les peiqiles qui habitent les 
rontrées sc]itentrionales de rEurojie, impropres à 
la culture de la vigne, la bière est la lioisson la plus 
eu usage. 


-i- 

1^' 


X' 










201 


La bière, fabn<iuée coiiveiiablenieut avec les ([uan- 
lités déterminées (t’urge et de houblon de bonne 
quaiilé, est une boisson salubre, agréable et nour¬ 
rissante. Lorsque, au contraire, elle est préparée avec 
des substances de qualités inférieures ou avariées, 
ce qui arrive assez souvent, la bière est nuisible et 
occasionne des indispositions, des maladies. 

On distingue plusieurs sortes de bières, les unes 
fortes y comme IM/e, le Porter^ le Lambic, qui renfer¬ 
ment de 5 à S®/o d’alcool ; — les autres plus douces 
et ne contenant que de 2 î\ ’î d'alcool ; entiu, les 
petites l)ières, maniuant à peine t à 2 %. — ïlelati- 
vemenl à la couleur, on les distingue en liières blan¬ 
ches 6t bières brune foncé. — Les blanches ou 


jaune paille sont plus légères (jue les brunes et plii< 

au troût, nliis incisives à cause des aroma- 


I €t 

'o 


les (lu’on y ajoute. Les bières blanches de Louvain 
peuvent servir de type a ces dernières. 


^ 1 


Les bières les pins renommées, sont : 

1.. e Porter de London. 

\LAle d’Écosse. 

La bière rouge d'Amsterdam. 

La —brune de Cologne, 

Le Faro de Bruxelles. 

1., a bière blanche de Louvain. 
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La brune de Strasbourg. 

— de Lyon, 

I^a Ifièi'e de PariSy appelée bière de table^ jyasse 

» 

pour agréable, légère et salubre lorsqu'on n*en !‘ai( 
point abus. 


§ 

Analyse chimique 

Voici, d'après les analyses faites par M, Payeu, 

auteur d’un ouvrage remarquable sur les substances 

• * 

alimentaires, la composition de la bière : 

, Eau, plus des 9 dixièmes, 

Alcool, dexti'iiie, glucose^ 

Matières azotées et matières grasses, 

Essence aromatiijiie, principe amer, 

Matières gommeuses et colorantes, 

Quanti lé variable d’acide carbonique, 

Acide acétique, 

Phosphates de potasse, de magnésie et de chaux, 
Chlorures de soude et de potasse, 

Silice. 

Los (piantités des diverses substances énumérées 
dans cette analyse donnent le chiffre 48 pour tOOO 
grammes. Or, la bière contient : ü grammes de 
matières albuminoïdes on azotées, et 42 grammes 
de substances amylacées, sucrées, gommeuses, cl 
sels divers; le chiffre 48 représente les matières nu¬ 
tritives contenues dans un poids égal de pain ; ce 
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qui est (l’accord avec robservaliuii luile sur les bu¬ 
veurs de bière (lui soûl, en gcn(;ral, gros et gras» 



Hygiène 


Les bières tories, foncées en couleur, coiiLenaiit 
O à H °/o d’alcool, peuvent causer l’ivresse si l’on 
en boit trop, et celte ivresse, plus lourde que celle 
du vin, s’accompagne de vertiges, de coliques et 
de nausées ; parfois, d’ccouleinents Idennorrhagiques. 
— Les bières iiicüin|)léteiuent cuites, sont, comme 
le nioùl de vin, indigestes, malfaisantes, occasion¬ 
nant des diarrhées avec épreiutes. —■ Les 


acides, tournées à l’aigre, frelatées, sont dange¬ 
reuses ; leur usage développe des irritations du tube 
digestif, dont les ell'els peuvent devenir fort graves. 

L’industrie de notre cpocpie, hormis (riioiiorables 
exceptions, se fait remarquer par sou excessive avi- 
-dité [)onr le gain ; souvent elle remplace le houblon 
par la racine d’a««ee, de patience ou autres su])slances 
amères ; on a même accusé quehiues brasseurs d’em¬ 
ployer la strichnine^ violent poison, extrait de la 
coque du Levant, dont ramertume un suprême 
<legré, permel d’économiser le houblon. 

Nous pensons (|ue ces renseignemeiils suffiront 
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])om‘ Icnir les consoininateurs en j;aide conlie 
hièrc.s iulerlopes. 


» 


SKCÏION I 


ciuitK — i^oini-: 


Le mot cidre, selon <|nelqiies étyinolof'istes, vienl 

lie cidra, qui, euEspaj^nol, signUie liqueur provenant 

lin jus t’ermeiité (les pommes ; d’après eux ec seraieiil 

les Maures, établis en Espagne, qui en auraient 

■ 

api>orté la recette d’Airique. trest possible ; mai> 
les anciens auteurs^ entre autres Dioseoride et Idine 
le naturaliste, nous appreniuMit (|ue le cidre et le 
poiré étaient en usage chez les Grecs et les lalius. 
sous les noms de vin de pommes, vin de poires ; ils 
en fabriquaient aussi avec des dattes et des tigues 
sèches, avec .des grenades et autres fruits. 




En France, il existe deux es|)èces de cidres : le 
cidre pommé fait avec des pommes, el le cidie poiré 
a\ec des poires. Ges deux esj>èces foui'nisseni 


[ r * 


plusieurs variétés dépendant de la nature, de la ma¬ 
turité des fruits, du mode de préiiaratiou et de la 
durée de la fermentalion. 


I 
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Trois espèces de pommes sont employées .à la Taliri- 
ration du cidre ; 

Les pommes douces ou siuTées. 

2** Les pommes acides. 

Les pommes acerlies. 

Le meilleur cidre est celui ([ui.se lait avec deux 
[tarties de pommes acerbes et une partie de pomiiu 
douces. — Les pommes acides seules donnent 
jus faible, fermenlaul difficilement, tnmble, très- 
licilc î\ clarifier et à conserver. 

4 

Fabrication. — Les pommes sont broyées sous 
des cylindres cannelés ou sous des meules en pierre, 
et immédiatement portées au pressoir pour en ex- 
[>rimer tout le jus. Ou estime la ([uanlité du jus 
(|u’on en retire, à la moitié, eu poids, de la [lulpe 
écrasée. 

¥ 

Ce premier jus est aussitôt versé dans mu* cuve 
où sa fermentation ne tarde pas à s'opérer ; l'écume 
monte à la svuTace pendant (jiie les matières de dépôt 
tombent au fond. Il est ur^^ent de surveiller la fer- 
menlatioii car, dès ([u'elle cesse, il faut soutirer au 
(dair le liquide, parce ([u'il se troublerait si l'on lar¬ 
dait à faire celle o[>éralioii, et la cia ri (ica lion sul)sé- 
(jnente serait diflicile, même imparfaite. Le cidrt* 
<iui n'a pas été tiré à temps reste lr«uil)le et ptui 
Igréai)le à 




Ix's cidres soutirés au clair doiveul être immédia 
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lemcnl versés dans des lonneaux, préparés à vel 
eü’et, et munis de fondes hi/draulif/ues, afin des’uppu- 
ser à rentrée de l'air pendant le dcgagemenl de l’a- 
•eide earboniqne. 

Le cidre fjni n’a (jiie Ai) à 5Ü jours de tonneau esl 
duux^ légcrenient piquant ; plus lard, lorsqu’il con¬ 
tinue à i'ernienterj au déi>ens du sucre, il s’acidiJie, 
devient plus alct)olique et enivre racilcmenl, si Ton 
n'y prend garde. 

Les cidres en tonneaux ne se conservent pas long¬ 
temps ; vers le huitième mois, ils prennent un goùl 
aigrelet que les consommalèurs habitués ne Irouvenl 
point désagréable. Mais, le cidre aigri exerce une 
pernicieuse inllnence sur le système dentaire. Les 
voyageurs (jui traversent la Picanlîe et la èîonnandie 
sont émus, al'lligés de voir de jeunes üHes roses et 

fl 

belles, dont le sourire découvre une bouche veuve 
de dents ou n’oll’rant que des dents cariées. Le bien 
triste accident pour les jeunes femmes qui brillent 
jjar l’éclat de leur fraîche carnation, est le résrdlal 
forcé du cidre aigri, comme aussi de tous les acides 
qui ramollissent Léniail et disposent à la carie den¬ 
taire. 

Ici, nous relèverons une erreur dans la(juelle sont 
tonifiés la plupart «les écrivains à l’égard du cidre. 

« En Normandie el en Picardie, contrées où l’on ne 
boit que du cidre, disent-ils, les ballilaid s sont gras, 


■ '<¥ 
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i 
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loris et ont le teint lleuri. Donc, c’est le cidre, leur 
boisson habituelle, qui les fait ce qu'ils sont. » t^es 
écrivains ont oublie de se ressouvenir que la corpu¬ 
lence et le teint fleuri dépendent du tempcrainenl. 
Les populations du Nord de la rrance ])ossèdent, en 
jjçénéral, les tempéraments sanguin ou lymphatique. 
Les caractères de ces deux tempéraments sont : une 
peau blanche et rosée, un tissu cellulaire graisseux, 
abondant et des l’ornies arrondies. Ur, les sujets qui 
appartiennent à ces tempéraments, boiraient du vin 
aulieu de cidre, qu'ils engraisseraient inévitablement, 
puis([ne leur constitution les y pousse. Du reste, les 
Imveurs de vin h tempérament sanguin ou lymphati¬ 
que offrent les mêmes signes de corpulence. — Par 
contre, les tempéraments nerveux et bilieux auraient 
beau user du cidre ou de la bière, ils resteraient ce 
que la nature les a faits; c'est-h-dire le teint pâle on 
brun, — tissu cellulaire graisseux rare, — sécheresse 
plus ou moins prononcée des formes, etc. L’activité 
presque fiévreuse des nerveux et bilieux ne permet 
pas aux molécules graisseuses de s'accumuler dans 
les aréoles du tissu cellulaire. C’est ce que j’ai ob¬ 
servé, pendant un séjour de plusieurs années que 
j’ai fait eu Picardie : tous les sujets sanguins e( 
lymphatiques étaient relativement frais et gras, 
tandis que les sujets bilieux et nerveux, assez 
rares dans cette province, oifraient tons, à des degrés 










(lifïcrents, le meme leint mal el la même gracilité 


(le Inmies. 



ECTION II 


LK font K 


(Vcst, comme nous l’avons déjà dit, im cidre pré- 
[)arc avec des poires, de la mC*me manière qu’on 
prépare le cidre de pommes. — l.e poiré est plies 
capiteux ({iic le pommé (]ui ne mar(pie à raréonuMre 
que \ à G degrés, pemlanl ([ue le c idre de poires en 
mar([ue de tî à H. E'esl celle aiigmenlation d'ai- 
eool (pii rend le poiré plus ^rfl/Vre, expression nor¬ 
mande signifiant (fn'il faut s’en nnWicr, parce (pte 
rivresse est an Ijout de ([uelcpies libations. 

Le poiré ne dilfère du pommé (pie pai' une pluH 
grande proporlion de matière sucu'ée (pii, en s'alcoo¬ 
lisant, donne une (pianlité d’alcool supérieure de. 
quebpies degrés à celle contenue dans le cidre de 
pommes. 

Le est un licpiide blanc ou légèrement teinté 
de jaune [laille, d’une saveur agréable et picpiunle; 
mis en bouteilles, il fait explosion et mousse comme 
le vin de Champagne. On a prétendu que le poiré 
était moins salubre (pie le cidre de pommes, el qii'à 
la longue, sou intluciice sur le syslcme nerveux se 
manifestait par le Ireinblemenl des membres el spé- 
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rialeinent îles mains. Nous ferons oliserver qu'on 
pourrait porter la même aecnsation rentre le vin 
et les liipieiirs alrooliqiies, lorsipron en aliusi*. 
allemtu que la presijue totalité des Ijuveiirs de 
fessioii sont atteints des mêmes tremblements, le 
matin surtout, et ils ne peuvent les ralnier qu'eu 
Imvant de niSiiveau. 


Les cidres, de même que la bière et les vins de 

l>onne qualité, sont des boissons salutaires lors- 

i|u’on n"en abuse point. Les cidres trop récents on 

trop vieux, acides ou tournés, sont nuisibles à la 

santé: ils peuveni causer des oljstrnctions. des coli* 

ques, des diarrhées, des affeclions du rein et de la 

» 

vessie : il est sage de les rejeter de l'ali ment a lion. 


SLCTIOX III 


POUR ItKMPl.AOER 


Il existe un assez, grand nombre de ees boissons. 

dont quelques-unes sont hygiéniques et agréables 
lorsqu’elles ont été luen pré])arécs ; mais elles ne se 
conservent (|ue très-diflicilement et doivent être 
consommées en peu de teuips. 


1 . 


L IIYimOMEL 


Cette boisson date d’un temps immémorial : elle 
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'élail en usage, dans raiieieiiiie civilisalioii, chez les 

A 

Kgyplieiis, les Grecs et les lluiuains. Pline, le nalu- 
ii’alistc, qui en l'ail l’éloge, nous eu a Iransuiis la 
o*eceÜe : 


Miel blanc {tlu mont IIymelte). . . une iiartie 
Eau de pluie filtrée. trois parties 


Versez le loul dans une chaudière, chauffez dou¬ 
cement, el, à mesure que récunie monte à la surface, 
écumez avec soin. On recounait que la cuisson et 
révaporalion sont suriisantes, en introduisant dans 
le litpiide un œuf frais. S’il s’y soutienl, enfonce à 
moitié, on relire du fen et on laisse rébiillilion se 
calmer. Alors, au moyeu d’un entonnoir évasé el 
d’un lamis itlacé dessus, on verse le litpiide dans un 
tonneau })réparé à l’avance; on vn couvre la houde 
.avec tme planchelle mince, alin de (humer issue à 
réctime chassée jtar la l'ermentaliou. fl faut avoir 
soin de remplir, avec de l'eau chaude, le vide formé 
par la sortie de récunie, Lorstpie la fernientalion a 
cessé, on bouche herméliijitemenl la boude el Tou 
descend le tonneau en cave. Au Inuit de qiiehfues 
.mois, ou soulire au clair el l'on met en bouteilles. 

Pour hâter la fermentuÜon (pii, nalurellement, est 
fort longue à s'achever, les pays où celte boisson est 
-aujourd’hui eu usage {la Russie, la Pologne) ajoulent 
une petite partie.de levure délavée dans l’eau et 







itbiégent ainsi la durée de ropcralion. — L’hydro¬ 
mel, rabriciuc selon eette mélhode, ('onlienl 5 à 0 °/o 
d’aleool et possède les (|ualitcs enivrantes du vin. — 
Si, au Heu d’eau i)ure, ou i>réi)are l'hydromel avec 
une tlécoclion de plantes aromalitiues ou une infu¬ 
sion de divers aromates, tels que muscades, gin¬ 
gembre, carvi, aiiis étoilé, genièvre, etc., au goût 
des consommateurs, celte boisson est plus agréable. 

Eu Pologne et en Itussie, comme nous venons de 
le dire, riiydromel est la boisson ordinaire du peu¬ 
ple, qui ne peut user du vin à cause de sa cherté. 

L’hydromel, dont la préparation a été soignée, 
mis en bouteilles, est, û la lois, une boisson spiri- 
tueuse et nourrissante. On prétend que son usage 
moiléré, soutenu, non-seulement était favorable au 
maintien de la santé, mais {|u’il prolongeait aussi la 
vie. — L’histoire romaine fournît re.xemple d'un 


vieillard de cent den.v ans, /lomilins Pollio, <[ui 
logea, pendant une nuit, l’empereur César-Auguste. 
Sur la demande réitérée de son iiole, étonné de sa 
lionne mine, par (|uel moyen il avait pu se conser¬ 
ver, sain de corps et d’esprit, jiis(|ne ilans un âge si 
avancé, le vieillard lui répomlil : en biivanl, avec 
modération, de riiydromel et en me frictionnant, au 
sortir du bain, avec de riinile fraîche. 
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f’KTITR BIKUE lU; MÉNACiE 


O.» ri a mire. 

•i 

ao 

grain me.‘i 

Ecorces rroranges amères . . 

ao 

— 

Houblon. 

isr» 


Sucre. ......... 

7.000 

— 

Levure. 

isr» 

— 

Eau de fontaine. ..... 

.'Il 

litres 

l’ailes bouillir, iieudant 4(1 minutes, 

le hotililon et 

éeorce d’orange dans l'i litrt's 

d’eau : ; 

ajotilez la co- 


riaiulc, hiissez bouillir 1(> minutes eiicorc, imis pas¬ 
sez à travers iiii tamis; le liquide étant très-chaïui, 
jetez-y le sucre, brassez quobpies minutes pour 
faire fondre le sucre, délayez ensuite la levure que 
vous introduisez dans le licpiide, brassez de lumveaii 
avec un bâton et versez le tout dans nu petit lun- 
ru*au. La ])oiide restera ouverte pour donner issue à 
récunie, et l’on remplacera le vitle fait par l'écume 
avec de l eau chamle. Lorscpie l'étmine cesse de sor¬ 
tir, ta fermentation est suftisante ; on procède au col- 
la}:^e au moyen de grammes fie colle de i»oissoii tlé- 
layée dans un jteu fLeau chaude ; après l’avoir versée 
dans le tonneau, ou remue en tout sens iiour clarilier 
le li(|uif]e. Deux ou trois jours étant écnulés, on sou¬ 
tire pour mettre en bouteilles. 

(iette boisson est liyg:iénique, agréable el légère¬ 
ment tonique. Pour la rentlre moins coûteuse, on 
peut substituer au sucre de la mélasse ou de la glu¬ 
cose ; mais, alors, elle est moins agréable 


au g 
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PU.UJETÏK MÜUSSIîl’SI-: 


Raisins secs de Malaga. 
PoniiTies (lcss(‘cliécs. . , 

^HCl C** • * m * » % 

floiildoji. 

Levure. 

Kaii de l'oiUaine. . . . 


.3 kiL 
1 — 

1 — 


r>oo grammes 


lâTi grammes 


, ) — 
5 ü liires. 


railes bouillir ensonibk*, peiidaiU une heure, les 

pommes el le raisin dans H litres d’eau; ajoutez 

« 

le sucre, [)nis, quand il est fondu, délayez la levure 
el l’y versez; passez ensuite au lamis el introduisez 
le li(|uide tamisé dans un [letit lomieau ; laissez la 
bonde ouverte pour (pie la fermeulalion chasse 
récume. Lorscpie la fermentation commence à s'af¬ 
faiblir, délayez 1(1 grammes de colle de poisson, 
que vous verserez dans le lonneau ; agitez le liquide 
avec un luttou ])nur opérer le collage, el, après deux 
heures, mettez eu bouteilles; IkuicIicz lierinéliipic- 
menl et solidemeul avec de forts buiudious. 

(ietlc boisson bien préparée avec des substances 
de bonne (fualilé, [lossède le gonl el le pi([uanl du vin 
de tdianqiagîie. 


\\\ — luèiu: UE cniEXDKNT 

Cilié mlent sec et luiché. i kilog. 

Eau de rivière. îo litres. 


railes bouillir peudaiil trois heures, alin que Tcau 









s empare do la parlie suorcc ol des sols du végélal ; 
passez le liquide pai* expression. Heversoz le liquide 
<laiis la bassine, ajnuloz : 


Houblon, 


•frit 


«- «H » Ifr 4- 


100 e ram mes. 


Faites bouillir 'do nouv(‘au pondant une heure ol 





fSucre.. 

nu à votre choix, par écoiioniio ; 
Jlélîisse.. 


H kilo^. 





Lorsejue le suero est bien dissous, versez le (oui 
dans un petit louneau ; sans perdre de lemps, dé¬ 
lavez ; 

k 

Levure.Joo grammes. 


rjuc vous introduisez dans le licpiido, ayant soin dr 
Fagiter en tous sens pour y mfder exactement la b*- 
vure. La bonde du tonneau restera ouverte, atin c[ue 


rccuine, rejelee par la frrmentaliou, puisse s'écou¬ 
ler. — Quand la fermentation tirera vers sa fm, vous 


rnllerez le lîipiide avec deux blancs dVeufs frais, 
l)attus eu neige. T.e lendemain, vous soulirerez el 
mettrez eu bouteilles. 


Celte petite bière do chiendent est salutaire an 
corps, rafraîchissante et diurclitpie ; elle convient 
particulièrement aux tein])cramcnls cchautrés. 













V. 


BOISSON MOUSSEISK 


XiOHicinedephannacie^ ouvnige reinartiuable el Irùs- 
utile, rlonne la recetic suivaîilc (jour boisson écono¬ 


mique el. salulairc. 

Cassonade. . . . 
Violettes (fleurs) , 
Sureau (fleurs). 
Coriandre. . . . 
Vinaigre. . . . 

Kau mirée.* . . . 


« 


T.'K) grauHiics- 
4 — 

1 — 

4 — 

I2r> — 

9 litres. 


!'\iites infuser pendant Irois jours ; passez à li'a- 
vers une étamine ; repassez une seconde fois eneon^ 


el mettez en bouteilles. An liont de quelques jours le 
liquide moussera. 















CHAPITRE XIX 


DE L’ALCOOL 
ou Esprit de vin 


(À' mol vient do l’arabe, il s’oerivaiL «//l’o/fo/; oc fut, 
dit riiisloire, Albucasis, aloliimist(‘ et mcdeoin 
arabe du xi* siècle, qui l’ohtinl le i)remier fin jus 
lormonlé du raisin. Arnanld do Villonouvo, oga](‘- 
ineul alchimiste cl médecin, au xiii'^ sioclo, lit la 

même découverte à Paris, et lui duima les noms 

.* 

iVeftprit-de-vir)^ iVean ardente. 


l.'alcoid, autrefois très-rare, est (hnenu, aujour- 
<riiui, un dos besoins de la civilisation; on on cou- 
sommi‘ d’énormes ((uantités pour les arts cl les 
boissons. 

J/alco{d pur di's chimistes est : 

l a de lû-L-arbiire d’hydrogène 

Ou un hydrate d’oxyde d'élhylc (I.ièbigJ. 











Sa oomposilion esl : 


-k. i i 


Hydrogène 

Oxygène 

Carbone. 


<> 

-> 

•w 

1 


La rotuposilion du sucre ne dillère «pie par les 



Hydrogène. 



Carbone 


(î 

:i 

(j 


(Vesl poiinpioi on retire «le ralc«)ol «le lentes les 
inaliercs «pii eoiitienuenl du sucre, ainsi «pie nous 
allons le voir : alcool de vin, «pii sert de type, mur- 
«pie So degrés; on Tappelle souveni, «lans le com- 


inerce 





n i 


•ou trois-six; 


fié marque î)0 à ICi degrés; enfin, on obtient Vakool 
absolu ou an/n/dre, (|irivé «reau'i en redistillanl l'aletiol 
à Ifo «legrés. La ludterave, la pomme de terre, les 
cerises, prunes, poires, p«»mmes et tous les fruits en 
généraL soumis à la fermentation, Lorge, le blé, 
l'avoine, etc., le lait, le miel, le bois même [leuvenl 
fournir de l’abajol. Les alcools de grains et «le pom¬ 
mes «le terre possèdent, à moins il'élre rectifiés, un 
goût désagréable et une odtuir em[)yrcumali(pie iii- 
dicpianl leur origine. 

tVest avec Vesprit bon (joôf, additionné d’eau, qir«:ui 
fabrifpie les diverses liqueurs dont l'iisage abusif est 

10 
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trcs-rcgrelt;il)lc, sous le rapporl de la sanie el de 
rinlelligence. (’^es liqueurs porteut les nom de leur 
provenance. 

L’eau-de-vie de Cognac^ réputée la meilleure de 
loutes les eaux-de-vie, doit sa couleur jaunc-paille 
aux tonneaux dans lesquels on la conserve ; elle 
marque de à (iÜ® ; elle est le produit direct de la 
distillation des vins du département de rilérault. 

Le ydium est le produit de la fermentation et de la 
distillation des sirops l'ails après le raffinage des su¬ 
cres. Celte liqueur, lorscprellc est Ithfitime^ c’csl-à- 

» 

flire vraie, est, ù la suite du repas, un très-bon stimu¬ 
lant pour les estomacs sains. Mais il faut se tenir en 
garde contre la contrefaçon; le rhum a une odeur 
caracléristifjue que les industriels liquoristes savent 
imiter, en ajoutanl une infusion de tannée dans de 
l’eau-de-vie. 

La distillation de la mélasse brune donne le tafia. 

Le rack ou arack sc fait, dans les Indes orientales, 

à T 

avec du riz fermenté. 

Le ffin ou iriski, boisson du j»euple, en Angleterre, 
se fabrique avec la <Irèche des céréales; il contietil 

0/0 d'alcool. 

Le kirsch-trasser esi le produit <le la distillation du 
suc de merises ou cerises-noires écrasées sur leurs 
noyaux ; il doit son odeur d’amandes amères à une 
petite quantité d’acide cyanhydrique (violent poison). 
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Le maras^tjuin de Z ara se prépare en distillant sur 
leurs noyaux des pêches et des prunes, soumises h 
la ferincnlalion alcoolique. Cette liqueur se rappro- 
•(‘he du kirsch J mais elle lui est supérieure par sa 
tlnesse. C’est à Znra^ en Dalmalie, que se fabrique 


le marasquin le plus estimé. 

C’est aussi au moveu de rinfusiou cl de la macé¬ 


ration dans l’alcool de diverses plantes et aromates, 
‘qu’on fabrique de* ruiucurs variées dont la composi¬ 
tion se trouve dans le Manuel du Hr/uoriste, La phar¬ 
macie emploie fréquemment l’alcool préparer des 
teintures, alcoolats et plusieurs élixirs qui, selon le 
lempérameni et l’état de santé du sujet, peuvent 
()bteuir de bons résultats. 


SECTION 1 

UEM EFEKTM mODUIT'M ALCOOL, ET 

LEM LIQLEIJi&M ALC001.1<jL'EM MUit 

* 

L’ÊCOAOMIE IlLAIABAE 
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L'alcool est un stimulant ditTusible dont l’énergie 
varie selon le plus ou le moins d’eau fpi’il contient. 


La force de l’alcool se constate au moven d’un aréo~ 

V 

niètt'e. T/eau-de-vie et les liqueurs contiennent, en 
■général, de 45 à GO parties d’alcool sur 55 à 70 par¬ 


ties d’eau. L'eau-de-vie livrée à la consommation, 
pour l’usage intérieur, ((ui ne contient que i5 ®/o 
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(l’alcool osl moins nuisible <iue celle c(ui eu coiiüciif 
<)0 ®/o- L'alcool concentré on rectifié^ ([ui mar<nie 00 
à 1)5 degrés, esl un poison, agissant comme causlitiue 
sur la membrane muqueuse de restomac et de l'in- 
(cslin. Le inalhciircux (jue sa j)assion pour les 
liqueurs fortes [loiissc à en l>oire, ne 
succomber. 




pas a 


L’action délétère de l'alcool concentré ne se borne 
pas à l’érosion des membranes du canal digestif; son 
absorption par les veines délermine la coagulation 
de ralbumiue et de la tibrine du sang, en s'em[)araut 
de leur eau. Des expériencés faites sur des animaux 
vivants ont prouvé qu'une injection d’alcot)! dans les 
veines donnait la mort prcs(|ue au même instant. 

l/alcool ne peut être considéré (*omme un aliment, 
puisqu’il n’éprouve ammne Iransforraation dans nos 
organes et ne constitue aucune partie de notre sang; 
mais il joue un rôle tpii a sou importance. En effet, 
de l’estomac il passe dans le sang où il esl 
l’oxygène de l'air que nous l'espirons, et leproduil do 
celle coministion, cause de la chaleur vitale, e^t. 
d'abord, de l'acide acétique, ensuite de l’eau et de 
l'acide carbonique. I.'alcool a pour effet de mastjuer 
la faim et, mieux dit, de diminuer les besoins de ré¬ 
paration, parce (pie, étant plus combustible que l’al¬ 
bumine et (pie les uialièrcs grasses du sang, il est 
le premier altaipié par l’oxygène, en sorte qn il 
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protège, peiuiaiil lui oerlaiii temjjs, les autres 
matières combustibles du sang. I/expcrience et 
l’observa lion ont constaté que les buveurs de bois¬ 
sons alcooliques exhalaient journelleuienl beaucoup 
moins d'acide carbonique que les buveurs d’eau. (.)n 
pourrait eu conclure (|ue rindividu <(ui consomme 
peu d’aliments solides, mais cpii boit modérément 
des boissons alcooliques, ne fait pas plus de perles 
des parties de son sang que celui qui mange beau¬ 
coup et ne boit ([ue de l’eau, La preuve de ce fait 
nous est, (railleurs, fournie par la gcnéralitc des bu¬ 
veurs de vins et de li(jueurs, mangeant fort peu et 
(pii, î\ moins d’être atteints de gastro-entérite chro- 
niipie, sont gras, bien portants et, comme on dit en 


langage vulgaire, possesseurs d’une riche irogm. 


I. 




: 4 


1 


De Tabus des liqueurs alcooliques 


'4 

% 


Tous les philosophes et médecins sont imaiiiines 
contre l’abus des liqueurs spiritueuses ; heaucuup, 
parmi eux, les proscrivent d’une manière absolue ; 
les etfets abrutissants de ces li(pieurs sur le physique 
et le moral mililent en faveur de cette dernière opi¬ 
nion. Plusieurs économistes, anglais, américains et 
français, etfrayés des abus contagieux des liipieurs 
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spiritucuses, et des maux (pdelles causaient, oui in¬ 
sisté, à plusieurs reprises, auprès de leur gouverne¬ 
ment, ])Our ([u’il fût défendu de vendre au délai! ce?- 
boissons incendiaires, mais les lois et décrets sont 
restés lettre morte. 

Il est des cas cependant, oii certaines lirpicurs cor¬ 
diales combattent la <lébilité des organes digestifs 
lorsque, toutefois, ils ne sont point atteints d’irri¬ 
tation chronique. Ces liqueurs, prises à petites doses, 
peuvent réveiller les forces languissantes de l’esto- 

mac et rendre les digestions plus faciles; mais c’est 

« 

aux hommes de l’art médical d’en ordonner et d’en 
diriger l’emploi. 

Nonobstant ces recommandations, nous croyons, 
avec tous les hygiénistes (pii se sont occupés de cette, 
cpicstion, que les buveurs d’eau-de-vie tirent une 
lettre de change sur leur santé, ipibls payeront 
tôt ou lard. — (Test ordinairement vers Tige de i'i 
à 50 ans que les buveurs acquittent leiir dette, — les 
lins liai* des maladies chroni(]ues du tube digestif, 
épaississement de sa membrane muqueuse qui peut 
amener le squirre, le cancer!... — Les autres sont 
atteints de rhumatismes, de goutte, de catarrhe, 
de gravelle, d’anévrisme ; — Ceux-ci soulï'rent d’en¬ 
gorgements du foie, de la rate, de reins, de difli- 
cnlté d’uriner. — Ceux-là sont frupiiés de paralysie 
partielle, de tremblement nerveux, de perte de la 
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niéinoirc, etc. Enfin, un certain nombre de ces 
buveurs treau-de-vie offrent des signes d’une vieil¬ 
lesse anticipée, d’ime dégradation morale qui les 
<*üiidnit à rimbécillité, à la démence... Les établisse¬ 
ment d’aliénés, par leur chiffre élevé des fous de 
<’ette espèce, démontrent la contagion de Talcool et 
ses ravages dans les classes inférieures de la so¬ 


ciété. 

Là, ne se bornent pas les funestes effets de fabus 
■des spiritueux, ils releiilisscnl encore sur les en¬ 
fants. Le parents livrés à ce vice capital n’engen¬ 
drent ordinairement que des êtres chétifs, malingres 
dès leur naissance, sujets à des maladies nerveuses, à 
des convulsions ; à des diarrhées chroniiiues, ù des 
engorgements abdominaux; et, plus tard, s’ils ne 
sont point décimés, ils portent, sur leur physio¬ 
nomie, rempreinle de la dégradation de leurs 
parents; tous se ressentent plus ou moins de leur 
origine, et quehiues-uns sont frappés par ce mal 
alfreux qu’on nomme épilepsie 
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SECTION 11 
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L’ivresse causée par le vin et les liqueurs fortes 
' constitue Vivt'ognerie; ce vice, point de départ de 
hcaucoup d’autres vices, tend à se multiplier dans 








les grandes villes, où les inarehanils de vins au dé¬ 
tail sont trop nombreux. C’est parlirnlièrement dans 
la classe ouvrière que rivrogiîerie sévit; les vieux 
entraînent les jeunes, en leur répétant sans cesse 
que le vin donne des l'orces, de Tadresse, du courage, 
et bientôt ceux-ci suivent les vieux au cabaret; ]dus 
la pente semble douce, plus le malheur est grand, — 
A chaque repos, à la moindre halle, ou va vider plu¬ 
sieurs canons chez le marchand de vin, avant de se 

I 

remettre à l’ouvrage ou en route ; trop souvent on y 
ajoute le petit verre d'eau-de-vie, et (|uelle eau-de- 
vie!... Ce i>asse-lemps pertide ne tarde pas à devenir 
habitude et le malheur est consommé... (hi fréquente 
trois et (juatre fois jjar jour, (|uel(iucfois plus, le 
comptoir du marchaïul de vin, et, au bout delà se¬ 
maine, au lieu d’apporter à la maison le salaire 


intact, ou en a dépensé une bonne partie au détri¬ 
ment de la famille bcsoigueuse. Si, encore, cela se 
hornail à l’argent dépensé, ce serait demi-mal; mais 
point, lorsque la pauvre femme ou mère veut faire 
une observation, elle est injuriée, maltraitée; sou¬ 
vent aux menaces succèdent les sévices ; la fcininc 
est, parfois, frappée, foulée aux pieds la brute 
avinée, et laissée sanglante sur le sol. 

A (piüi peuvent être utiles à la société ces êtres 
constamment alcoolisés qui, entraînés par leurs 
nnmvais penchants, cherchent dispute a leurs cama- 










l’ades, se nieul sui' eux, les inurdent comme le lerail 
une hèle fauve; ([ui se servent de leurs couteaux 
pour assassiner leur an tagoniste ; à i|uoi sont bons 
ces misérables pères de famille qui, livrés au vice de 
rivrognerie, dès le bas ;\ge, ne renlreuL au logis que 
pour y porter la désolation et, parfois, pour se rendre 
coupables (rnn meurtre!... La Gazeite des Tribunaux 
ne rapporte que trop souvent de semblables faits. 
La justice n’est pas assez sévère <“ontre de pareils 
monstres qui, après avoir commis un double meur¬ 
tre, en tuant leur femme enceinte d’un coup de pied 
dans le ventre, osent invoquer le bénéiic c de cir¬ 
constances atténuantes, par ces mots : —Tétais ivre! 

Ah ! lu étais ivre, dirais-je, si j’étais juge ; doublez, 
triplez la peine; chassez loin de la société cette l)rulc 
<pii ne peut qu'y porter le désordre. L’ivresse, loin 
d étre une excuse, devrait, aircontraîî*e, être une ag¬ 
gravation de la peine. Sévissez! sévissez avec la der¬ 
nière rigueur contre ces misérables, ces lâches ivro¬ 
gnes (jui brutalisent les enfants, et assassinent les 
femmes; il faut elfrayer, par rénormite du châti¬ 
ment, les ivrognes cpii seraient tentés de les imiter. 

Nous terminons, sur ce point, en apportant notre 
tribut de reconnaissance aux législateurs qui ont 
édicté des peines contre l'ivresse. Mais, ces peine^ 
sont encore insuffisantes puisque elles n’ont pas sen¬ 
siblement diminué le nombre des ivrognes ; c’est à 



— 2H6 -- 

rinslruction obligatoire qu’il faut deniander le re¬ 
mède. C’esl en éclairant les enfants, dès le bas Age, 
sur les devoirs qu’ils auronl un jour à remplir, en¬ 
vers la société, la famille; c’esl en leur inspirant 
l'horreur des ivrognes et une conslantc aversion 
pour les maisons de marchands de liqueurs alcoo¬ 
liques, qu’on arrivera, avec le temps, A effacer de n(»s 
mœurs la stupide et dégradante passion de Fivresse. 


SECTION lü 
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Les principes composant le vinaigre A l’étal tle 
pureté chimique sont les mêmes (jue ceux de Fal- 
cool ; la seule différence existe dans les proportions 


de ces principes : oxt/f/ène, fnfdpo()ène^ carbone. Mais, 
A cet état de pureté le vinaigre, devenu acide acé- 
ti(pie, corroderait la membrane minpieuse de l’esto¬ 


mac; pour être employé dans Faliinentalion, il doit 
contenir 80 "/o d’eau; les vinaigres faibles en (on- 
tiennent davantage. 

Tous les spiritueux peuvent être transformés en 
vinaigre par la fermentation acide (I). Les vinaigre> 
les plus en usage sont ceux de vin et de bière. Dans 


(i) Le vinaigre qu’on obtient par la dislittaüon du bois ren¬ 
fermé dans des cornues en tôle, se nomme acide jtyro 4 i(jne»,x. 
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l(‘ vinaigre provenant du vin, Tanalyse chimique 
Ironve de ralbnmine, de la dexlrinc, du sucre, du 
larlrale acide et sulfate de potasse, plus un atome 
d'acide œnanthique odoranl dans les vinaigres prove¬ 
nant des vins à huiuinel, et une malière colorante 
rnugeilre dans les vinaigres colorés. Lorsque la fer¬ 
mentation acide a été incomplète, le vinaigre cou- 

« 

stu’ve encore une parcelle d’alcool qui ne larde pas, 
sous rinniience de l’oxygène, à se tranformer en 
acide acétique. 

Les i)ropri6tcs du vinaigre et des acides faibles 
sont de dissoudre les matières albuminoïdes dans 
restomac, et, conjointement avec le suc gastrique, 
de tran'^former les corps fibrineux en gélatine. On 
peut donc avancer (juc les assaisonnements acides et 
les sauces pi(pianlcs facilitent la digestion des 
viandes, loi’S(pie l’acide est en juste proportion. 

Mais, d’autre pari, plusieurs expériences sur le vif 
lendraieut à prouver que le vinaigre et les acides 
faibles produisent un effet contraire sur la légumine, 
principe azoté des lentilles, pois el haricots secs. Ce 
fait étrange indiquerait que la légumine, quoif[ue 
«•lassée dans le groupe des su])slauces albuminoïdes, 
u’est point de même nature ([ue ralbumine des 
viandes. — Or, si celte assertion est fondée, si le 
vinaigre, le jus de citron, le verjus, etc., durcis¬ 
saient la légumine au lieu de la dissoudre, il serait 
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prudent de ne point vinaigrer les mets prc|)arés avci: 

les haricots, pois on lentilles. 

Tous les acides dont on fait usage, soit cominc 

aliments^ soit comme boissons, possèdent une action 

très-prononcée sur le sang; ils augmentent sa fluidité 

et diminuent le volume de ses globules. — 1/usage 

continué, pendant (pielifue temps, des mets et de.s 

boissons acides, délabre l’estomac, appauvrit le sang 

et détériore les constitutions les plus robustes. — 

Avis aux personnes (pii, dans l’espoir de diminuer 

leur embonpoint, abusent du vinaigre et des fruits 

* 

acides; le jour n'est pas éloigné où elles s’en répen- 

m 

liront; alors, il sera tro|) tard... de tristes innrmité< 
remplaceront en elles la santé à jamais perdue .. 


sivtyriüN IV 


i.k: 


La composition du sucre est : 


Carbone. 

Oxygène. 

Hydrogène 


# > + V 




« ■ 


A 


« « 


12,11 
r»i ,52 
(>,37 


lOO,(H) 


1/alcool et le vinaigre sont également composés 
de carb(uie, (roxygène et d’hydrogène, mais en pro¬ 
portions dilférentes. 

On distinmie deux sortes de sucre; les uns sont 
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fermenlescibles, les autres ne le sont point, — Les 
sucres de eaiinc, de betterave et d’éraldc sacchanfère 
'Occupent le premier rang des sucres fermentescibles; 
viennent ensnile tes sncies de raisins, de dattes, de 
ligues et de lait. — Les sucres non fermentescibles 
sont fournis par le suc de réglisse, par le froxhws 
ornus, dont on obtient la manne^ et par beaucoup 
d'antres plantes. — Enfin, on peut retirer du suen* 
sous forme tle siroi) {(/lucosé), de la sciure <Ie bois, 
des rognures de papier, du vieux linge, etc., etc. 

l.cs sucres les plus en usage sont les sucres de 
canne {ammio sacchari/era), de betterave et d'crable 
saccharifère. Le sucre provenant de la camie et de la 
betterave est plus doux, j)lus agréable au goût que 
le sucre de raisin et d'autres végétaux; probable¬ 
ment parce qu'il est plus pauvre en oxygène et by- 
drogène, et qu’il est plus riche en carbone. 

Le sucre contenu «lans le miel est toujours associé 
à diverses substances, telles ([ue cire, acide lactique, 
matière résineuse {p7'opolis), et quebiuefois a du 
anwain^ lorsque le miel n^i pas été soigneuscmcnl 

■ J i * 

puritie. 

Les procédés poui' la fabrication et le rallinage du 
sucre sont arrivés, aujourd hui, à un haut degré de 
perfection, — T.cs énormes quantités do matière 
sucrée qu’on relire de la betterave, en France, 
font une sérieuse coucurreiu'e aux sucres exotiques. 
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On rencontre un principe sucré dans tons les ali¬ 
ments végétaux dont nous taisons noire nourriture; 
ce }>rineipe, apres avoir subi ]>lusieurs réactions 
dans l’estomac et les inleslins, se transforme en 
su(“re li(iuide et arrive ainsi dans la cîirciilatiou vei¬ 
neuse. 

Toutes les malières sucrées en général, tle même 

que les sels et les aci<les excitent les papilles de ta 

* 

bouche et les glandes salivaires dont elles angmen- 
lenl la sécrétion; le suc gastricfue est aussi sécrélé 
plus abondamment sous leur iidluence; conditions 
excellentes pour favoriser la‘digestion. 

En résumé, le sucre et ses similaires reinpiissciil 
un rôle important dans ralimeiitalion ; ils sont à la 
fois aliments respiratoires et aliments adipo/jèncs, 
c'est-Ji-dire propres à la respiration et à la formation 
du tissu graisseux de nolrê corps. — La richesse des 
sucres en carbone en fait un aliment précieux pour 
la combustion pulmonaire. Le lecteur a vu, au cha¬ 
pitre Aliments respiratoires^ (jue la chaleur animale 
dépend de cette combustion. Donc, on peul, sans 
crainte, se régaler de sucre et de mets sucrés, sans 
abus toutefois ; le vieux proverbe qui dit que le sucre 
ne fait mal qu’a la bourse et lias aux dents, prend sa 
source dans une longue expérience. 








CHAPITRE XX 



CAFÉ — THÉ — CHOCOLAT 
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Nous réunissons dans ce chapitre ces trois bois¬ 
sons (]ui renrerineiit des principes aliiiicnlaircs, que 
ne possèdent point les boissons fermentées : — la 
caféine, la théine et la théobrominc sont des prin¬ 
cipes azotés (jui, de meme cpie la viande, se translor- 
ment en albumine. D'ailleurs, le sucre, le lait ou la 
crème (ju'on ajoute, le plus souvent, au ( afé, au thé, 
au chocolat, les font admettre dans la classe des ali¬ 
ments iiii.xles ; le chocolat i>arliculièrcmeul, 4jue 
beaucoup de personnes mangent sec pour calmer 
la faim et al tendre le repas suivant. 

SECTION 1 
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Fruit dircateier(coyyèû), famille des rubiacées, tribu 
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fies rolféîicées. — T.o caféier est un arbrisseau de 
i t\ G métrés de hauteur, uriginaire des contrées 

l)rLilanles de l'Araliie et de l’Abyssinie; son nom lui 

% ■ 

vient probablement d'une vallée de cette dernière 

■ 

contrée, nommée A'a/faj où il croît spontanément, 

— Les Heurs du caféier, disposées en groupes alter¬ 
nes, sont ])lanches et répandent une odeur jasminée. 
Les fruits, d'aljord verts, passent au rouge en mûris¬ 
sant; ils ont la forme d*unc cerise, et contiennent, 
pour noyau, deux graines dures; ces deux graines 
ou semences, séparées de la pMli>c (|ui les recouvre, 
conslilnent les grains de café que nous connaissons. 

Le sultan Sélim, dit l’histoire ottomane, ayant 

* 

coïKjuis l'Kgypte, en lolT, apj>orla le moka dans 
Stamboul^ sa capitale (Constantinople). — Les Véni¬ 
tiens et les Génois qui commerçaient avec le Levant, 
furent les premiers importateurs du café en Europe. 

— Vers la tin du xvii® siècle, les Hollandais purent se 
procurer (juehpies pieds de caféier, aux environs de 
Moka, ({u’ils transplantèrent «laiis leurs cobmîes de 
Surinma et de Batavia, où ils se multiplièrent en fort 
peu d’années. — Le roi de Hollande, ayant fait [iré- 
sent a T.ouis XÏV de trois pieds de caféier, le ministre 
des colonies donna mission au chevalier de Clieux de 


les transporter à la Martinique. — Pendant la tra¬ 
versée, deux pieds se desséchèrent faute d’eau ; le 
troisième fut immédiatement transporlé dans nu 







lerrain favorable; il i)iospéra et s’y multiplia si ra¬ 
pidement, (pren moins de vingt années, la France 
recevait de la Martinique plus de cinq millions de 
kilogrammes de café- — D'après Dulaure (histoire de 
Paris), ce fut Soliman Aga^ ambassadeur de la Porte 
a Paris, qui, en iOtit), enseigna aux Parisiens rusage 
du café. — Un Arménien de sa suite y ouvrit le pre- 
niier café, où les parfums du moka attirèrent des 
amateurs. — 'Quelque temps après, un (iree d’ori¬ 
gine, nommé Procoi’E, fonda, rue de rAncienne-Cii- 
médie, le second <“afé, qui devint le rendez-vous des 
gens lettrés; ce café existe encore aujourd’hui à la 
même place. 

Tout produit alimentaii'e nouveau, fait naître des 
hésilalioiis, des répulsions. Les curieux, les gour¬ 
mets se hasardent les premiei's à le goûter; s'ils le 
trouvent Iron, ils en font l'éloge et l'adoptent. D'au¬ 
tres viennent ensuite qui le trouvent mauvais, débla¬ 
tèrent contre et le signalent comme dangereux. Il en 
a été de môme [)Our le thé et la pomme de (erre, dès 
leur importation en France. C’est pourquoi le café, 
avant d’arriver au degré de consommation fabuleuse 
où il est parvenu de nos jours, a eu ses oscillations 
de baisse et de hausse. Parmi les détracteurs tlu café, 
on cite })lusieurs anciens médecins qui, non-seule¬ 
ment le signalèrent comme nuisible à la santé, mais 
encore comme un |>oison lent. — C’est à celte occa- 
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sion (pie Fonlonelle répondil ; —Fort lent, en effet, car 

voilà plus de quatre vin y t-dix .ans que j’en use. Vollairc 

aussi (îtail un grand ainaleur et consoininaleur de 

eaTc; il vécul qnalre-vingt-ciini ans, et eût peiU-Clre 

atteint la longévité de Fontcnelle, si sou voyage de 

Ferney à Paris, et les émotions que lui causa la repré- 
■ 

sentation de sa dernière pièce, n’eussent abrégé scs 
jours. — Fes médecins et leurs adhérents n avaient 
sans doute pas réllérlii aux diü'érents modes très-va¬ 
riés, d’on cet axiome : ce qui fait bien à t’un peut 
faire mal à.Fautre; — ce (fui est agréable à celui-ci, 
est désagréable à celui-là; —lé mémo mets, la môme 
boisson, sont d’une digestion très-facile pour un es¬ 
tomac, tandis qu’ils sont indigestes fKnir cet autre, 
(les médecins avaient aussi oublié de tenir compte 
de l’abus qui rend nuisible les meilleures choses; 
s’ils fussent entrés dans ces considérations fdiysio- 
iogiqiies, ils n’auraient pas fulminé contre la graine 
de Moka. 

Nous dirons, à la louange des jirogrès de la scicm'C, 
que les médecins modernes apprécient différemment 
le café. Le docteur Gaubert, dans son savant ouvrage 
sur rhvgiène de la digestion, a fait justice de ces 
délations en ces termes: 

(1 Le café, dans l'état (rintégrité de nos organes, 

% 

ne mérite, en aucune fac^on, les reproches (jui lui ont 
été adressés ; cl l’on lient traiter de bavardage insi- 
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p;nifiant, loutes les dcelamations conlre cette liqueur, 
et réserver pour les malades les interdictions de la 

médecine. >» 

« 

SECTION 11 

l!VI'LUi::%'CK 1>U CAF» «suit A'OTBt» 

OltGAA'ISATIOIV 

l/ac(ion excil ante du café n’est contestée de per¬ 
sonne, c’est à cette proi>riété et aussi à son arôme 
qu’il doit sa renommée. C’infusion du moka, prépa¬ 
rée selon Tari, est un breuvage délicieux; elle stimule 
l’estomac et ne saurait nuire la digestion, ainsi 
(ju'on l’a supposé, puisque son action est excitante. 
Mais, rinihience principale, énergique du café, se 
porte sur le cerveau; pendant cette excitation toute 
spéciale, la pensée s’élève, le champ des idées s’a¬ 
grandit, rimagination fécondée s'enrichit de vives 
couleurs; en un mot, le moka, bien préparé, et 
pris avant les lieures d’étude, imprime au cerveau 
une activité créatrice, dont les hommes de lettres et 
les artistes apprécient la haute importance. — Nous 
devons ajouter (pie l'inlluence du café n’est pas la 
même sur tons les individus; les tempéraments, les 
dispositions partitnilières des systèmes nerveux, Té- 

V- 

tat présent des organes, les habitudes, etc., en mo- 
dilient incontestablement raction. Et, c’est, sans 
nul doute, la cause des opinions tout à fait opposées 
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(ju'on a émises sur l’inMiience du caie. — Les sujets 
excitables en subissent l’influence Irès-inarquce» pen¬ 
dant que cette influence est à peine sensil)le clicz les 
sujets lymphatiques. — L’habitude, dont la puissance 
sur notre orf^anisme est incontestable, joue ici un 
rôle imj)ortant. S’il se rencontre un petit nombre de 
personnes chez lesquelles une tasse de cale noir ar¬ 
rête ou retarde la digestion, le plus grand nombre, 
au contraire, en éprouve un salutaire edét. Dans les 
villes, la tasse de café après dîner est devenue une 
habitude presque générale; avec le temps, cette ha¬ 
bitude s'est convertie en besoin, et la plupart des 
habitués digéreraient mal leur dîner si la demi-tasse 
de café leur faisait défaut. 

Le café au lait contre lequel on a tant écrit, de nos 
jours, comme étant la cause (rime inlirmité assez 
commune aux femmes <les grandes villes, est l’objet 
d’une accusation rien moins que fondée. L'est à la 
vie anormale des cités, à l’air conliné des locaux où 
se donnent les soirées, les bals; à l'air épais, chargé 
d'émanations miasmatiques des ateliers insalubres; 
c/est au iléfaut d’exercices |)hysi(jues et aux excitants 
de tous genres qu'il iaul attribuer les leucorrhées 
tenaces et réliolemeul qui affligent les eiladines. 


Car, le café au lait possède des propriétés nutritives 
assez importantes pour ne pas le l'ondamner; c’est 
ce qu’on verra plus bas, par l’analyse chimique. 






M. l*ayen, réminenl t himisle, s'esl assure qu'un 
li(iui(le composé tle <'alc et de lait, à parties égales, 
rcni'crmait trois lois plus de niatièies uutritives 
(pi’un bouillon de viande ordinaire tin même poids. 
— De plus, les observations laites parM. de (Jasjja- 
rin sur un grand nombre d'ouvriers du nortt de la 
France, observations reconnues exactes par des 
lionnnes de science, ont démontré que le calé possé¬ 
dait une autre propriété, celle de retarder l'écha^ujc 
des éléments qui constituerd l*organisme hinnain. Autri'- 
ment dit, le café au lait restant assez longtempsdaus 

restomae, s'oppose à la faim, retarde l'assimila- 

* 

tion des matièî‘es nutritives, et cnnséquemmeut les 
pertes (jue le corps fait sans cesse. — l.e ijrofessenr 
tAdimann, dans une série d’exitériences snrriiomme 
et les animaux, a coulirmé l’assertion «le M. de (ias- 
j)arin en ces termes : Le café agit sur l'organisme 
animal en stahilisant les éléments qui le composent. 

Ainsi donc, le café possède trois propriétés nota¬ 
bles (jn’on ne rencontre réunies nulle part : 

La première identique aux snbstam‘es alimentaires. 

La seconde d’exciter le cerveau, d’accroître l’acti¬ 


vité intellectuelle sans fatigue du centre nerveux. 

La troisième, tout à fait singulière, de permettre 
«me dépense de forces iihysiqnes, sans pourtant occa¬ 
sionner de pertes sensibles des éléments de Torga- 
nisme humain 










Composition chimique du café 


Les analyses de plusieurs ehiinistes IVaneais el 
élrangersont donné les résullals suivanls : 


Celiiitose. . ■. 


ao, « 

Matières crasses. 

K 

■ , * * * 

13, » 

Glucose, (lexlrine, acide végé 

tal. . , , 

15,5 

Léguniirie, caféine, . . . 

• 

«IBP 

7â,5 

Chlorogiiiate do potasse et t 

le caféine. 

5, » 

Caféine libre. 

* • • • ■■ 

2,8 

Huile essentielle insoluble. . 

• • * * 

0,(KU 

Kssence à odeur suave. . . 

* ■ « • 

0,000 

Sels de potasse, de magnésie, 

de chaux 


Acides snifnriqne, siliciqne, 

ta II nique) 

XJ J, tt 


148.81 1 


l'erte 


S' 




De la 


La caféine^ inatière azotée du café, est tout à fait 
identique à la théine du thé; elle cristallise en ai¬ 
guilles soyeuses et se dissout dans l’eau et l’alcool. 
Les cliiniisles Hobiquet et lîoulron, ([ui ont analysé 
les diverses sortes de café, indiquent les jiroportions 
de caféine contenues dans clh'r(juc sorte comme il 
suit : 
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Martinique 
Bourbon. . . 

Alexandrie. . . 

Java. 

Cayenne. . . 

Saint-Domingue. 
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1,76 
J ,7U 
1,26 
i , 26 
1,06 
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Les cafés de Moka el d’Alexandrie sont les pins 
riches en huile essentielle aromati(|uer 
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On compte vingt et quelques variétés de café; 
mais quatre ou cimj seulement possèdent raroinc 
el le goût (pli les font préférer aux autres : Le 
Moka^ le Bourbon^ le Martinique el le Cayenne, 

Le Moka se reconnaît à sa couleur jaune, à ses 
grains inégaux, petits el arrondis; cette dernicre 
forme résulte de ce (pi’une des graines jumelles 

V 

avortant très-souvent dans sa silique, l’autre graine 
peut SC développer en liberté. Cette variété est la 
plus riche en arôme et la plus estimée. 

Le llourbon; ses grains sont petits’ el de couleur 
jaune-verdiUre. Provenant des plants de Moka, mal¬ 
gré le changement de climat, le Hourhon a conservé 
les qualités aromatiques de son origine. 

Le Martinique; ses grains sont de couleur verdâtre ; 
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Sun amertume est très-prononcée; mélangé au Moka 
et au Bourbon qui lui coinmuniquenl leur arôme, 
il devient agréable et savoureux. 


Le Cayenne est d’un voi t nacré, de forme aplatie et 
régulière. Cette variété, encore peu répandue, mérite 
cepenelant de l’ètre, par la richesse de son arôme 
qui se développe au moment de sa torréfaction. 

Le Saint-Domingue se reconnaîl à ses grains [liais, 
allongés, et ù sa couleur vert-clair. Sa saveur amère, 
son arôme Irès-peu développé Tonl fait ranger dans 
les cafés les plus ordinaires. 


Il existe, ilans le commerce, beaucoup d’autres, 
variétés de cafés, tels que ceux de JavOy Sumatra^ 
(luadeloupe^ Jamaïque^ Havane^ Drésil^ Dominique^ Su- 
rmûm, Porto-Rico ^ Manille y et(‘. Mais ecs cafés infé¬ 
rieurs sont très-peu estimés, et considérés comme 
des sous-variétés. 


§ 3 

Torréfaction des grains de café 

POUR DÉVELOPPER i/aROME ET ORTEMR l/lNFl SlON CHARGEE 

DE SES PRINCIPES 


La torréfaction doit se faire i\ feu vif, rapidement 
et ne point déliasser la couleur blonde. Lorsqu’on 
fait griller le café jusqu’au brun-noir, il se produit 
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une caraïuélisalion extcrieure excessive qui délruil 
l’arome naturel et répand une odeur empyreunia- 
ti(iue. La saveur est aussi altérée, de telle sorte 
cpfau li(‘ii d'ol)lenir une infusion suave et de bon 
^oùt, on n'en obtient qu'une désagréable. Nean¬ 
moins, on rencontre beaucoup de personnes, dans 
la classe moyenne, qui préfèrent rinfusion caramé¬ 
lisée à cause de sa couleur foncée. Cette aberration 
du goût provient du peu de délicatesse de leurs 
organes dégustaleur et olfactif, et aussi d'une 


longue* habitude. 


La torréfaction blonde, c’est-à-dire ni pâle ni trop 
brune, est donc la première condition pour obtenir 
une infusion excellente, irréprochable. 


< î 
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De rinfusion 
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Le meilleur mode d’infusion, d’après les maîtres. 


est : 


Poudie (le café {pas trop fuie) . I^r> grammes 


Kan bouillante. 


L 


La pondre ayant été préalablement introduite dans 
une cafetière à liltre, on verse iteu à peu dessus l’ean 
bouillante, et ron bouche le bec de la cafetière, alin 
de s’opposer à la sortie de la vapeur aromatitpie. 

L’expériem e a ( onstaté (|ue 125 grammes d’infu- 


I 




802 


sion de café I)loiid donnaient 5 à 0 fçrannncs de 
matières azotées; tandis que grammes d’infii- 
sion de café brnn-noir n'en donnent ((ue 8 à 4. (Uv 
comme c’est la matière azotée qui représente la 
partie nutritive du café, on comprendra qu’il est 
nécessaire d*en opérer la torréfaction an degré 
convenable. 


O 


S 


Des cafetières 


On connaît un assez grand nombre de cafetières 
SC rapprochant tontes du modèle i)rimitif; celles dont 
ou se sert le plus généralement sont les cafetières à 
filtres. L’infusion, avci' c,es caiètières, est bonne,, 
mais n’est pas irré[)rochabIe, |)arce {|n’elJe u perdu 
une partie de son arôme. Plusieurs de ces ustensiles 
approchent du but mais ne ralleignent point. De 
l’avis des amateurs comjiétents, les cafetières perfec¬ 
tionnées sont celles qui j>ermettent de chasser la 
vapeur d'eau bouillante à travers la poudre de café 
et, ensuite, d'opérer immédiatement la filtration 
dans le vide, (les cafetières ne donnent à l’eau bouil¬ 
lante que le temps nécessaire pour dissoudre les 
matières grasses et azotées, les sels solubles et les 
luiilcs essentielles aromatiques; la cellulose, le tan¬ 
nin et les sels de chaux restent dans le marc, U’oîi 
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l’on a conclu que les carelicrcs ejni al teignent ce but^ 
sont incontestablement les plus avantageuses, les 
meilleures. 


SECTION 





Ce café, «pii n’en mérilc poinl le nom, est fabriqué- 
avec la racine, lorrélice et réduite en poudre, de la 
r hicorée sauvage, appartenant à la famille des si/nan- 
thérées. 

Sous le premier empire, à l’époque du itlocns con- 
linental des côtes de France, le sucre et le café étant 
hors de i)rix, \\n chimiste français eut la gloire 
d’extraire le sucre de la bettera^e, et rindnslrie 


lenta de remplacer le café i>ar la racine de chicorée. 
En 1)011 de temps le café-chicorée se répandit dans le 
pays et püt, momenlanément, tromper les mangeurs 
de café au lait. La couliune de faire un mélange de 
[loudrc de chicorée cl de café s'est conservée dans la 
idassc moyenne et ouvrière de la société, imbue du 
l>réjug6 (pi'un café au lait bistre foncé est meilleur 
(prun café légèrement teinté. Elle ignore qu’elle g;\le 
ainsi le hoii café, sans protit pour la.saveur et la 
uutrilion. 

On a vu plus haut, que le hou café coulenail trois 
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luis plus de matières nutritives (|u'iin huuillon de 
viande. Le eafé chicorée au conlrairo, ne conlient 


(jue des sels de chaux, de potasse, une huile empy- 
l’eumaticpie, du tannin en forte proporlion, et un 
peu de sucre caramélisé par la torréfaction. 

l/infusiou de cliicorée seule n'esi pas buvable, 
autant vaudrait boire une infusion de lan ou <raulre 


« 

1 




écorce amère, celte infusion ne pourrail èlrc ulilc 


(jne dans les diarrhées chroni<|ues; comme boisson 
idimeutaire elle est sans valeur. Mulj^ré celle répro- 
l)atiou d’hommes «'ompéleiils, rimporlation annuelle, 
eu France, de la |)oudre <Ic chicorée, par la llelgique 
cl l'Allemagne, s'élève à [dusieiirs minions de kilo¬ 
grammes I î ! 


(lu a conslalé (jue riuduslrie avide de gain, frela¬ 
tai I, falsifiait ce produit avec de la sciure de bois, du 
marc de café et de la poudre de lan éimiséc; avec 
des poudres de pois, de lentilles, de féverfdes ; des 
débris de vermicelle, de semoule, de malt épuisé, 
colorés à cet effet. Mais ce qui est pis encore, c'est 
fjue Fanalyse chimique a (ruuvé dans l erlaincs chi¬ 
corées, plusieurs substani*es très-nuisibles la sauté ; 
le cinabre, le massicot, l’ocre rouge, la terre d'om- 
l)re, etc. Avis aux comsommatcurs de chicorée. 
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SECTION V 


i.E 'riiK 


Nom domu* aux feuilles du théa^ arbusle de la 
famille des Hespéridées, originaiie de la Chine el 
du Japon. — T.e thé fut introduit en Europe, au 
xvii° siècle, par les Hollandais qui, à cette époque, 
Commerçaient avec la Chine. Plus tard, un capitaine 
de navire rappcu’ta de Canton^ la seule ville chinoise 
onvert(‘ alors aux étrangers, des semences de Ihéa 
(pi’il donna à IJnnéiis. Le célèbre holanisle les sema 
dans le jardin botanique d Upsal ; plusieurs de ces 
graines prirent racines el cinq ans après poussèrent 
des feuilles et des tleiirs. Ce fut ainsi (pic la Suède (il 
connaître cette plante à rEurope. 

L’arhnste ;i thé ressemble hcanccuip an cmnclki 
Sasanqa; il est même diflicile de le distinguer de (^e 
dernier an feuillage, lors(pdil n’est pas en Heurs. 

On a cru longtemps ([uc le (héa comprenait deux 
espèces, produisant rime le thé vert el rantio le thé 
noir; plusieiii's hotaiiisles, Linnéus Ini-mème, admi- 
l'ent celle distinction ; mais, du jour on l’on put 
pénétrer dans ce mystérieux empire,- on apprit fjne 

V 

<- était le meme arlmste (pd fournissait toutes les 
sortes de thé. Les marchands de thé chinois Unirent 
par avouer^ (pravec les feuilles du meme arlmste, 
ils fournissent les thés noirs et les thés verts. H est 
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aujourd’hui avéré que les dinérenees de couleur ol 

de formes lieniieiil à l’dge el au choix des feuilles, 

aux épocjoes de la cueilletle et suri oui aux procédés 

de préparation et de dessiccalion. Les feuilles sont 

desséchées sur des ])hu[ucs de loie chaudes, oti elles 

se crispent, se tordeni et sont roulées sur elles- 

mêmes. Les thés verts premier choix se font avec «les 

feuilles triées une à une el roulées sous la main. — 

Les feuilles des thés noirs premier choix, sf>nl égale- 

lement triées et, avant leur enroulement, soiimises 

à une légère fermentation «pii leur donne la couleur 

* 

noire. — Pour les thés perlés^ poudre f\ eanon^ les 
fctiilles sont incisées transversalement, roulées, re¬ 
pliées et tordues sur eiles-mèines, d’on la forme qui 

w 

les caractérise. 

Le théa ou arbuste à thé produit trois récoltes 
annuelles : la première se fait au commencement de 
riiiver; les feuilles (jui n'ont alors (pie quehpics mois 
de végétation, sont très-tendres et eiu'ore recouvertes 
d’un léger duvet, elles donnent le thé le plus estimé 
comme aussi le meilleur. Manipulées avec des soins 
minutieux, ces jeunes feuilles sont converties en thé 
poudre à canon (Chou-Cha), ou thé impérial, réservé 
pour l’usage du souverain. Le thé n’est pas exporté; 

ff- 

celui que le commerce vend sous le même nom est 
une imitation, une fraude. — J.a seconde cueillette 

se fait dans la première <pnnzaiue du printemps;. 


* 
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elle rouniit deux variélés, le Üié vert et le thé-boiCy. 
tju’on exporte cl qui sont l’objet d’uu négoce très- 
considérable. Ce sont ces deux variétés qui produi¬ 
sent les premières (jualités de thé; mais qui sont 
généralement altérées par ra<ldilion de qualités 
inférieures. — La troisième et dernière cucillellc a 


lieu vers la lin de Tété, lorsque les feuilles ont t 
tout leur développement; cette cueillette ne 
que des thés communs ([ui* sont abandonnés 
(dasse populaire. 

SECTION VI 

rOLK L.V COiN SOMMATION EUROCKEXNE 


S 



à la 


Dans son 


intéressante monographie du thé^ 





Ylirs noirs 

Pékoé OU l^éko d’Assani, 
rékoé orange, épilliète an¬ 
glaise, 

Pékoé noir, Iliing-Muey, 
Kongo. 

Püuchang, 

Souchong, 

Nitig-yong, 

llong-long, 

Kampoy, 

Swang-che, 

Poliéa. 


'l'iièti vertA 

Ilysoii, 

Ilyson junior, 
llyson Schoulang, 

Ilyson Skin, 

Yu-tseon, 

Poudre à canon (ihé perlé), 
Tun-ké, 

Thé impérial du commerce, 
roulé en lioules, comme le 
thé perlé et qui u’a que le 
nom du vrai thé impérial 
réservé au souverain. 



De ces diverses sortes de lliés, c’est 
Assam qui est le plus lin, le plus suave, 


« 


le Pékoé 
mais aussi 


« 
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le plus cher des lliés noirs; 
Ilvson (le la liste ci-dessus, ; 

T 

des thés verts. 


les deux premiers 
les plus estimés 


FLKIHS AJOUTEES AU TMÛ POUR HENFOIICER LEUR 

PARFUM. 

L'aronie cou tenu dans les feuilles de thé est na¬ 
turellement assez faible, (pioicpie se développanl 
sous rintluence de la leinpéralure. (hi sait aujour¬ 
d'hui ((ue les Chinois jugent nécessaire di* relever 
l’arome de plusieurs sortes de thé par l’additioti de 
queUpies fleurs, parmi lesquelles ou cite : Yéléa fra-' 
f/rans^ les fleurs de jasmiti^ du camélia sesanka, etc. Le 

1 

thé pékoé, le plus fin des thés noirs, n'est pas lou- 
joui's sans (juelque mélange de fleurs. 

AnaljHO «lit Ihô 

PAH LE CHIMISTE HOLLANDAIS MULDEH 


SUUSTANCES CONTENUES UANS LE THÉ 

1 

THÉ VERT 

THÉ NOIR 

Huile essen tuile . 

0,79 

0,(iO 

Chlorophylle. 

-P J 

1,81 

1 rfî »*»*»*••■•••** 

i t, 5S 

» 

; Rosine.. 

-> 

3,91 

1 Gomme. 

8.50 

7,28 

Tannin. 

17,80 

12,88 

Théine et caféine.. 

Oyia 

0,40 

Matière e.vtraclivc. .. 

2^,80 

31,36 

Alhumine. 

;î, » 

3,80 

Cellulose. 

17,08 

37,33 

Cendres, matières minérales. 


5,34 
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Plusieurs chiinisLes reprenant l’analyse de Afulder, 
Irouvèreiil d'asse/. jurandes diüereuccs avec les leurs. 
M. Pélij?ol, professeur de eliimie au Conservatoire 
des arts et iiiétiers, s'est occupé sérieusement des 
analyses de plusieurs sortes de thé; et, dans un tra¬ 
vail remaiapiahle, inséré dans la Monographie de 
M. lloussaye, il a <Iémon{ré que les quantités de 
théine et d’une substance axolée, qui a (jueh|ues 
l apports avec la caséine^ seraient de beaucoup supé¬ 
rieures aux quantités indicpiées dans les analyses 

m 

faites précédemment, ha feuille du thé, selon ce chi¬ 
miste, contiendrait des proportions de matières azo¬ 
tées bien au-dessus de celles que renferment tous 
nos végétaux alimentaires; ce qui s’accorderait, du 
reste, avec l’usage des classes populaires de la Chine 
qui mangent cette feuille cuite, en guise de légumes 
et s’en trouvent lrcs-!)ieu. 


ü 


Manière de préparer l’infusion de thé 

pour en obtenir tout l’arome . 


Les doses de thé sont de ; 

•i grammes pour une tasse, 

8 — pour deux tasses, 

12 — pour quatre tasses, 

18 — pour six tasses. 
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Les théières en argent on en métal anglais sont 
préférables à relies en porcelaine. On commence 
par ccliander la théière avec de Tcau houillante; 
cette eau est ensuite versée dans les tasses pour les 
•échauder aussi. — La théière avant été bien égoutteê, 


'on y introduit la dose de thé, et l’on verse, immédia¬ 
tement dessus, reau en complète ébullition, jusqii'A 

moitié de la théière, pour couvrir toutes les feuilles ; 
■ 

on fait aussitôt tomber le couvercle de la théière 


(|ui doit fermer hermétiquement. On laisse infuser 

•- 

de six à huit minutes au bout descpielles on ajoute 

B 

le restant de Tcau, et on laisse oûcore infuser deux 
minutes. Pendant ce temps, Peau mise dans les 
lasses, j)our les échauder, est jetée et remplacée par 
la quantité de sucre jugée convenable. Alors, on 
verse le thé dans les lasses. L'infusion étant encore 


{ 


\ 




très-chaude, c’est le moment d’y ajouter de la crème 
ou du lait, au goût des consommateurs. — Lorsqu’on 


-•doil l)üire plusieurs tasses de la même dose, il est 
essentiel de ne vider d’abord la théière (prà moitié, 
et de la remplir d’eau chaude immédiatement après 
avoir vêrsc les premières tasses. De celle manière 
le thé destine aux secondes lasses, a le temps de 
:s’infuser- 


fVo/a. — 11 est de toute nécessité de se servir d’eau 


bouillante afin de dissoudre les substances contenues 


■dans le thé: albumine, théine, gomme, etc., et de 









:ni 


s'emparer de tout l’arome; sans celte précaution, 
c’est-à-dire si l’eau n’etait pas bouillante, une grande 
partie de ces sul>slanccs et de l’arome seraient 
j)erdus. 
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L'inlliiencc de l’inlïision de thé sur le système 
nerveux des personnes qui n'en font point un usage 
habituel n'est pas contestable; ses effets varient 
selon les tempéraments et la quantité qu'on en 
boit. Autant est lourde et slupéliante l'excitation des 
boissons alcooliques, autant est précieuse l’excila- 
tion «lu thé pour les hommes de letlres ou de cabinet. 

11 est essentiel de faire une «listinction entre les 
deux sortes de Ihés connues sous les'noms de thé 
vert et thé noir; relativement aux effets produits. 

L'action du thé vert est énergique, violente même 
sur les sujets uon habitués à cette boisson; l'action 
«lu thé noir est au contraire douce et bienfaisante. 

Le thé vert provoque des troubles nerveux, des 
palpitations de emur, des tremblements, des ma¬ 
laises, de l’oppression, une sensation pénible dans la 
poitrine et parfois des défaillances; toujours de l’in- 
somnie iors«j\i'il est bu le soir. 
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Le thé noir Tail au (’onlraire éprouver un senli- 
ïncnt (le })ien-ôtre {^éiuu’al ; il active la pensée, 
(loniie un lil)re essor aux idées et, souvent élucide 
le côté ol)scnr d'iine queslion. 

Ces deux sortes de thés produisent, comme on 
voit, des phénomènes nerveux bien différents; et 
cependant leurs juincipes actifs sont absolument 
les niéines ; ils ne diflèrent (|ue par la ({uantité de 
ces principes, plus élevée dans le thé vert ([ue dans 
le thé noir. 

Le thé vert, seul en infusion, est peu usité chez 
nous; sa violente influencé sur le système nerveux 
l'a fait abandonner. Néanmoins, coitime il possède 
l)eaucoup jdiis d'anune (pie le thé noir, on jirépare 
et l’on vend un mélange dit (ramalenr, conaiiosé de 
trois parties de thé noir et d’une partie de thé vert. 
Ce mélange, assure-t-on, est 
fensif. 

Les propriétés thcrapeuli(pies de rinfnsion chaude 
du thé, en tant (pie su(lorifi(jue, c'est-à-dire comme 
excitant des sécrétions cutanées et urinaires, sont 
reconnues de tout le niomfe, et peu veuf être mise à 
prolit, le cas échéant. Plusieurs médecins l'ont ad- 
miiiislrée avec succès dans la période algide des 
fièvres in terni il lentes. 

Le thé, considéré comme excitant nerveux, est 
contraire aux tempéraments irritables : il aggrave les 


complètement iiiof- 
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iiTÜations de poitrine, du c'(eiir et des entrailles ; — 
il convient, au contraire, aux constiUilions lympha¬ 
tiques, molles et lentes; aux habitants des pays 
l'roids et hruinenx. 

Nous devons dire, en terminant eet article, que 
mal}îré notre peu de sympathie pour la boisson chi¬ 
noise, il serait déraisonnabli* de supposer qu’une 
boisson dont l'iisaf^e est aussi généralement répandu 
en Asie, en Kurope et dans le nouveau inonde, ne 
possédAI point quel([ues-uncs <les éminentes pro¬ 
priétés qu’on lui attribue; néanmoins son alvus d61)i- 
Ule reslomac et peut causer des désordres nerveux 
dans l’orpanisme humain. Nous partageons aussi 
l'opinion de plusieurs médecins qui admettent 
qu’un déjeuner composé d'muts trais, de tartines 
beurrées et de thé la crème pour lioisson, est aussi 

nourrissant que salutaire à la sauté, particulièrement 

« 

pour les personnes sédentaires. Nous pensons aussi 
que le thé pris inimédialemenl après uii grand 
dîner est plutôt nuisible ([u’ulileà la digestion: mais 
une tasse tle thé, après un co[)icnx ilîner lorsqu'une 
partie des alimeuls est jiassée dans l'intestin, de¬ 
vient très-utile pour précipiter la partie restaisI 
dans restomac. (le litm eü'el du thé est hors de lioule. 

Le thé étant sujet à de nombreuses adultérations, 
il est priulent de ne iioinl racheter chez les petits 
rahricaols et les éi>iciers. Pour avoir la rertilude 

is 
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«[u’nn Ihc est de proveiuiiico légitime, il est indispen¬ 
sable de le i)rendre dans les grands magasins qni en 
lont leur spéeialilé; nous citerons entre antres, le> 
T/tés de la Compagnie Coloniale dont la répu¬ 
tation de probité, solidement assise, est une garantie 
«le la bonté de ses jjrodnils. 
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l.K CACAri» 

Fruits on graines du cacaoi/cr, de la l'annile des 
inalvacées. 

Le cacao, fhéoh'oma, tire son a])penalion <Ie deux 
nu)ts grecs signitiant aliinent des Dieux. 

Oi'iginaire des forêts Innnidcs de rAmériqne é([na- 
toriale, le cacaoyer s'élève rie six à huit mètres dn 
sol : ses Üenrs sont ronges; ses fruits, semblables à 
des concombres, mesurent IH à ü eenlinièlres tle 
longueur; à ré[)o(jne de la maturité des graines, l'en- 
veloppe devient jaunâtre et ligneuse, clnujne finit 
.renferme de i2ü à 3D graines ou amandes enchâssées 
dans une jmipe conlenr de ehaii’, acide et sucrée. 

Les fi uits, ajn ès avoir été eneillis, sont brisés ijmn* 
en retirer les graines; l'enveloppe rd la pnljie dessé¬ 
chée restent sans emjdoi;les graines sont enfouies 
assez profondément en terre, alin qu'un commence- 
inenl de fernientation les dépouille de leur amer- 
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tunio; on les relire de lerre au boni d'un cerlaiii 
temps, pour les exposer au soleil ; ou les l'ail ensuite 
p:rillcr au moyeu de bassines de l'er, afin d’en dé- 
Iniire le germe; sans ees précautions, les amandes 
(•(mserveraienl une assez grande amertume. 

4 

Le (’ommeree vend j>lusieurs sortes de cacao, pro¬ 
venant toutes du mC'Mie végétal transplanté et cul¬ 
tive en des contrées ditférenlcs, le cacao-caraque et 
mieux dit le caracas^ le maragnon, le cacao de la }îar- 
tiniquCy de Saint-Domingue^ de Surinam y de Cayenne^ 
de Guayaquily etc. Le caracas est le plus estimé. 

De l’avis des premiers fabricants tle chocolat de 
la capitale et de tous les coiinaisseui's, le cacao- 
caraque employé seul produit une pâte sèche et 
défectueuse; tandis (pie trois parties de caraque et 


une partie de maragnon donnent une pAte moelleuse 
et bien liée. Les bons chocolats se préparent selon 
ce procédé. 

L’analyse chimique du cacao a donné les résvdlals 
suivants : 


Matière grasse (beurre de cacao en grande quantité), 
Albumine (matière azotée en forte proportion), 
Théobromine, stéarine, 

Gomme, 

Amidon, dextrine, 

Principe colorant rouge, 

Cellulose, 

Sels minéraux, 

Eau. 










Maint('i)ai)t, i>i l’on ('ixiiparc la (aniiposition du 
oacau avec celle du froment, ou ac([uen‘a la con- 
victioTi (jirn conlicmt beaucoup plus de substances 
nutritives (juc la prenirère des céréales ; c'est, en 
cU'el, (H* (jne prouve l'expérience. 



Le Chocolat 


Sa préparation 


Le chocolat est l'alliance inlinie du sucre aux 
foraines de cacao réduites en pâte, au UKîyeii de di- 

P 

vtu’ses manipulations et de broya^:e à la rnécani- 
(lue, dont voici un léi*er apci’(;ii. 

Ir® opéralio7i. — Les graines de cacao sont d'abord 
légèrement torréfiées dans un cvlindre, à l’instar fin 
cale; ensuite on les verse entre deux cylindres, ai*' 
més de pointes, pour en oiiérer la décorlicalion 
qui s'achève par le vannage. 

opéi'ation. — Le cacao mondé est jelé dans un 
mortier (jii’on a en la précaution de chauirer; et l'on 
pcoeèdc an broyage. Lorsipie le cacao est réilnil 
en ptlle grossière on y ajoute une partie du sucre 
destiné ii sa confection. On «•ontiniie le broyage 
en V ajoiilant, peu à }>eu, le restant du sucre pour 

donner du corps à la pâte. (î est à ce moment qn'on 

0 

introduit les aromates tels que : vanille, cannelle, 
ambre, etc'., selon le goùl des conscuninateiirs. tbi 
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continue cMicore (luelque temps à bi 




le mélange, et Ton passe à la troisième opération. 

3® opération. — La pâte, sortie du mortier, est pla¬ 
cée sur un appareil man dant à la vapeur pour en 
rompléler le broyage. Cet appareil ([ue la plupart 


de nos lecteurs ont vu 


fonctionner dans les usines 


<te chocolaterie, est com[tosé (rime table circulaire, 
<‘n marbre ou en granit, chaullee en-dessous. Sur 
table se meuvent des rouleaux également en 


11 


granit qui écrasent la p;\te, tandis (|ue des cou¬ 
teaux ramasseurs, tixés (d^liquement à ces rouleaux, 
la ramènent sans cesse sous eux. La iiAtc ainsi 
broyée et rebroyée assez longtemps est beaucoup 

plus fine, plus délii'ate (pie celle obtenue par le 

» 

broyage à bras, (jui, d’ailleurs ne se pratique plus 
que dans les localités pauvres et arriérées. 

opération. — Lorsque la pAtc de cacao, intime- 
menl mêlée au sucre, est arrivée à son degré de 


perfection, on la coule dans des moules auxquels 
une machine imprime de légères secousses pour la 


lasser régulièrement. 
refroidissant et éprouv 
tie facile. 


Le chocolat se durcit en se 
e un retrait ([ui rend sa sor- 


Telle est, en abrégé, la préparation du chocolat. 
Mais, l’indust rie ne se borne pas à ne fabriquer que 
du chocolat en talileltes; elle confectionne aussi 
une variété de bonbons sons formes de dragées, de 

18 . 
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pralines, de pistaches, croquettes, figurines, etc.,, 
qui sont dam grande ressource j)onr les voyages, et 
surtout pour les cadeaux du jour de Tan. 


§ H 


Chocolats hygiéniques. — Analeptiques 


Les cliocolats hygiéniques se pré])arent avec des 

cacaos et des sucres de premier choix, sans addition 

■ 

de substances étrangères. Ils conviennent [)arlicu- 
lièrement aux constitutions délicates, aux conva¬ 
lescents, aux enfants, aux vieillards et à toutes les 
personnes (|ui, ne pouvant digérer nue nourriture 
abondante, exigent un aliment réparateur sous un 
petit volume. Iaî reproche adressé au choc(dat d'en¬ 
tretenir la consti])atiôn intestinale, est une erreur et 
prouve, au contraire, sa valeur mitrilive. La vraie 
cause de la rareté des selles vient de ce cpie tout le 
chocolat quVm a mangé est al)Sorbé et assimilé à 
nos organes, sans presque laisser de résidu; preuve 
convaincante, on le répète, de sa valeur alimentaire. 

Le mot analeptique signifie relever, soutenir l'élé¬ 
ment vital et réparer les forces perdues; or, un cho¬ 
colat qui donne un si beau résultat est un aliment 
précieux. 
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Chocolats analeptiques 


hc chorolal aiKileiiLif|üC se prépare en ajoutanl ;v 
la pâte de cacao, première qualité, 8 à 10 7o de rime 
des fécules exotiques de salep^ sagou^ tapioka^ ai'ow- 
rot. Ces fécules, riches en principes adipogènes cl en 
jj^elée végétale, Jinies au cacao, constituent un ali¬ 
ment aussi doux que réparateur. tVesl jioiirquoi il 
est ordonné aux convalescents d’affections gastro- 


intestinales, 


constitutions nerveuses, délicates, 


c 


aux personnes épuisées par les veilles, Tes travaux 
intellectuels, les passions tristes, ou par Tahus des 
l)laisirs. 

Mais, les fécules exotiques étant d’un prix assez 
élevé, beaucoup de fabricants leur substituent la te¬ 
nte de pomme de terre. liiou epte cette supert berie 
UC soit point dangorense, clic iTen est pas moins 
coupable; d’abord c(Hnme mauvaise foi et ensuite 
comme iTalloiguanl point te but de Turdonnance 
du médecin; (*e ([ui est doublement répréhensible. 

i 

(Test pour ces inolifs que nous conseillons à nos 
lecteurs, dans Tintércl de leur santé, de ne j;imais 
acheter de ces chocolats interlopes que leur lias prix 
rend susi)ccts, eide ne faire usage <jne des chocolats 
portant le cachet des grandes usines renoinmées 
par la pcifection do leur matériel et Tcxccllencc 






(le leurs j)roiliiits; c'esL nommer la Compaijnie eo/o- 
fiiale fioul les chocohtts sont estimés des vrais 
eonnaissonrs. 

Nota .— Les liilsilieaüons ou adulléralions du eho- 
culat sont aussi nombreuses que i’réfiuentes ; nous 
l(*s avons si^^nalées dans notre ////gime alimentaire; 
au nombre de ces falsilicalions il en est qui penviml 
ueeasionnfT île graves accidenls, tels Toxyde ronge 
fie mercure, le cinabre, le minium ou plond) 
rouge, etc. 11 est prudenl, nous le répclons, de 
n aclieler son cbocolat (pic daîis les maisons de 


i’onfiaiice. 














CIIAPÏTRE XX [ 


RATION ALIMENTAIRE 


rHüLKGriM i;m:s 


t'nc nourriluro convenable el bien réglée n’est 
pas chose inclifrérenle, car la sanie en dépend. Trop 
d’aliments comme pas assez sont deux excès dange¬ 
reux; — si Tassimilation remporte sur les perles pue 
l'ail le corps el (pie cel excès soil conliniié, r('>bésilé, 
la pléthore sont à craindre. — Si, an (‘onlraire l’as- 
similalion est an-dessous des perles, la rnaigrem*, 
la faildesse, la débilité surviennent et tout Torga- 
nisme sonflVe. On aurait, (‘erlainement, évité ces 
deux états maladifs si, en co^nptable prudent, on eùl 

9 

proportionné les déjienses aux recettes el vice versa. 
La nourriture (pii ne se compose ipie dTin on de 
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«leux alinicnls esl é^jaloiïicnt virieiisc, puisqu'cllo 
})r(îpare le (léperisscinenl de plusieurs organes el des 
inlirmilcs (pii, plus lard, seront diflicilcs à guérir. Le 
corps humain étaul composé de principes divers ; — 


albumine 


iihrine, — gélaline 


graisses el tle 



rs sels : — chaux, — soiule, — [lolasse, — 
phosphore, elc., il est logiquement nécessaire (jiie 
les aliments c.ontiennenl ces substances. La ration 
devra donc so composer de viandes ou (ranlres ma¬ 
tières azotées pour nourrir les muscles; “de géla¬ 
tine pour les tissus interstitiels el les mendiranes ; 

*■ 

— de corps gras pour le tissu graisseux; — de phos¬ 
phate de chaux pour les os ; — de phosphore pour 
la substance du cerveau ; — de soufre pour les poils 
et cheveux, elc. 

Dans les vingt-quatre heures, ainsi (ju'on le verra 
filiis loin, sur un lalileau, l’honime jierd “70(1 gram¬ 
mes par la respiration; — 150 grammes [lar la trans¬ 
piration cutanée et 1,850 grammes en urines; ce 
((ni lait 2,75ü grammes. Il faut donc qiril ingère 
2,750 grammes pour renqjlaf'er ceux (pi’il perd, au- 
Ireineiit l'équilibre serait rompu et la santé en 
süulfrirait. Ceci est (dair et jiarfaitcment exact. 

Nous ferons remaiapier au lecteur intelligent qui 
désire connaître à fond choses, ((ne les résultats 
de la digestion ne sont (pCun échange de matières.. 
l.e ciivle, qui est la dernière traiiskumalion des ali- 
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monts, contient tous les principes de nos organes; 
il est versé dans le sang veineux, ainsi (pi’on l'a 
.expli(iuc au chapitre 2, el le sang le distrihue à 
toutes les parties du corps, pour remplacer les molC’ 
culcs usées; ces molécules, devenues inutiles à la vie 
• organique, sont rejetées au dehors et constituent les 
•excrétions. — Ainsi s’opère la nutrition du corps, 
(iet échange de matières commence dans le sein ilê 
la mère, se développe à la naissance île l'étrc, conti- 

a 

mue pcmlaiil loiUe lu vie el ne s’arrête «m’i la moii. 

SKCïlÜN I 
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DE L.V QCAXTITK D ALIMENTS DONT ELLE DOIT SE COMPOSER 

La ipianlilé d'alinicnls à jircndre pendant les repas 
du jour, doit être basée sur l'àge, le sexe, le tenipé- 
rameut, réiiergie digestive el la condilioii sociale, 
— l/enraiit ipii croîl, se développe, mange moins 
mais jdus souvent que l’homme tait, et tligèie pins 

vile. — I/homme mange plus que la lemme. Il en 

« 

•l'sl de même pour les tempéraments et les profes¬ 
sions ; — le bilieux mange davantage et plus vite 
•que le lymphatique; — riiomme de peine livré à de 
rudes travaux manuels a besoin d’une plus grande 
-ipumtité d’alimcuts que le liuraliste sédentaire. 
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La ration aliinontaire sc trouver eu rapport 

avec les pei les (pic fait le corps dans les vingt-ipialre 
lieures, par les diverses extaétions. Yoiei, d'après 
plusieurs savants expérimentateurs, le chitTre de ces 
pertes et de ipielle mani(*re elles s'opèrent (Ij. 

\jazote et le carbone contenus dans nos aliments 
sont deux [irincipes immédiats stricteinenl uéecs’ 
saires à rentretien de la chaleur du corps et à sa nu¬ 
trition. Le carbone est brûlé dans les janunons ])ar 
l’oxygïène de l'air (pi’nii res|iire. Cette combusliou a 
un double Imt : U* premier de clianj;er le sauf^ noir 
des veines, chargé de carbone, en sang vermeil et 
vivifiant ; — le second de produire de l'acide carho- 
nifpie et de l'eau (fui sont chassés des poumons à 
cha([ue expiration. C.'est au moyen de celle opéra¬ 
tion de chimie, (pi'on jiourrait nommer animale, (pie 
la clialeur du corps et la vie s'entretienuent. 

L'azote est aussi indispensable (pie le carbone 
à la nutrition et au dévelopiiement des organes; 
c'est pour cela (ju’on a (pialilié de plasliqim les 
aliments azotés. 

(bi physiologiste expérimentalenr, M. Seharling, 

# 

dans un reinaripiahle travail sur cette cpiestion, 
ccmclut ainsi : 

(l) Il est tiôs-iiiiporlaiit pour les lecteurs qui iic sont ni pliy- 
siologistcs, iii ehiniistcs de bien retenir et méditer la démons- 
tration qui suit. 
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L’homme jeune expire des quantités variables 
(racide carbonique aux difrérentes époipies du jour. 

2° La quantité de carbone brûlé, dans les pou¬ 
mons, est i)lus grande (piand il a mangé que lors¬ 
qu’il est à jeun ; j>îus aussi à Télal de veille que 
pendant le sommeil. 

3“ L'homme brille plus de carbone que la i'emme. 

4® Les entants brûlent, proportionnellement plus 
de carbone (pie les hommes. 

En général, riiomme bien portant, pour maintenir 
ses forces et sa santé présentes, doit consommer 
2 kilogrammes 750 grammes d'aliments solides et 
liquides, en vingt-quatre heures. — Dans ce chiflVe 
est comprise l’eau que renferment les aliments so¬ 
lides et Teau qui lui sert de boisson; la quantité de 
cette dernière est approximativement évaluée à 
l,8o0 grammes, il ne reste plus que 000 grammes de 
matières sèches, ainsi réparties : 


150 fîiammes de matières azotées, 

“50 grammes de matières carbonées ou non azotées. 


Les toO grammes de matières azotées ne repré¬ 
sentent que 20 grammes d’azote environ. Les 7o0 
grammes de matières non azotées, ne représentent, 
en équivalent, (pie 300 grammes de carbone. 

Maintenant, si l’on compare la quantité des ali¬ 
ments introduite dans reslomac, avec la quantité 
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d’acklc carbonique cl de nialièrt's azolées expulsée^ 
du corps par la respiration et les fiiverses excrctifvns, 
on arrive au nienic chiffre, ainsi (pic le d(*moiitre le 
tableau suivant : 


^ « 

IL EST ENTUÉ 

dans 

LE CORPS 

en 24 lieures 

- * 

■ dv 

II, EST SaUTI 

du 

cours 

ou ^'1 lieiu‘es 

v: 

1 

w Ito 

Aliments solides. . , 


Par la respiration. . 

î:»o I 

Eau coirteiiue dans les 


f’ar l’exludation enta- 


boissons et les ali- 

■m . 

nôe et les diverses 


nieuts solides , . . 

l.srio 

excrétions. 

150 



l’riiics. 

J,S50 




X'.7.5o 


Les (piaiililés indiquées daus re tableau ne sau¬ 
raient représenter (pi'une nioyennc; car il est des 
sujets (pii maiip:(‘ut plus, de luéiiie (pi'il eu est riiii 
uiaugent luoins. 

t.es d(KI graïuuies de carbone et les grammes 
d’azote qui ont servi à réparer les perles faites |)ar la 
respiration et |iar les diverses excrétions, smit joiir- 
neliement renouvelés juaii* entretenir le eorfis dans 
son étal normal. Le lectenir comprendra facilement 
qu'un individu ne conservera son poids et sa santé 
que conditionuellement a la réparation des perles 
(iu’il a subies, en d’autres termes : la ré|)aration doit 
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être égale aux perles faites pendant vingt-quatre 
heures. — Si la réparation est insuffisante, le poids 
du corps diminue; si elle est en excès, le poids aug¬ 
mente. — Lorsque cette augmentation provient d’a- 

“X 

liments azotés, c’est le système musculaire qui la 
produit ; lorsqu’elle est duc à une nourriture grasse 
et féculente, c’est au tissu graisseux qu’il faut Fatlri- 
buer. 




-■i 


$, * 


I 


4 


r 




T? 


I 

ï 

« 





- « 


•» 


SECTKtX 11 

4 r 

% 

P 

« » ^ 

Nous avons dit plus haut (pie !:20 grammes d’azote 
et 300 grammes de carbone étaient nécessaires pour 

;* ; 

réparer les pertes faites par la respiration et les di- 


verses excrétions 

du 

corps ; 

or, 

voici ((uehpies 

i 

exemples de rations normale: 

s qui 

renferment ces 


quantités. 
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AZOTE 

CARBONE 

a* r ♦ 

- *. » 

r* 

Pain 

917 

• 

11 

267 


Viande 

300 


9 

33 

• 

* 

> 
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20 

300 

J 
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% 

Pain 

750 


9 

225 

uO 

Viande 

367 


11 

75 

• t 

J 

* 

* » 




20 

300 

» ■. 






‘r 

Pain 

500 


6 

150 

■# 

t ' 

« • I 

? 

Viande 

400 


15 

46 

b» 

î '■ 

Pommes de terre 800 


2 

106 

i- 




20 

300 
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t® 


Pain 

200 

3,00 

00 

Viande 

100 

3 

11 

Haricots 

2lfi 

13,40 

100 



20 

mm 


Ces exemples, bien entendu, ne sont point donnés 
comme règle innexil)le ; il est meme fort rare rpCils 
soient suivis par les personnes <le la plusslri(*le tem¬ 
pérance, attendu (pie clnu’uu mange à sa laim, et ne 
l)èse j>as ses aliments. 11 est prouvé par rcxpcrience 
journalière (pie (juchpies grammes de plus d'azote 
et de carbone iCentraîne aucun dérangement dans la 
santé. Tous les individus ne se ressemblent point, 
quant à l’appétit : les uns mangent beaucoup et di¬ 
gèrent vite; les autres mangent peu ol digèrent len¬ 
tement, sans pour cela que leur santé soit compro¬ 
mise. Notre unique but est de rapiicler aux gourmets 
et aux gloutons (pie les excès de bouche sont tou¬ 
jours nuisibles ;i la santé; si ce n’est pas sur le 
moment, ce sera plus tard. 


Antres exemples. — J^es jours où les pei^onnes ha- 
■bituées à la viande ne pourront ou ne voudront pas 
en manger, elles devront la remplacer par des ali¬ 
ments très-azotés, tels que les œufs, les haricots, 
lentilles et jiois secs. Ces légumineuses contiennent 
autant d'azote que la viande à poids égal. 
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Exempl** 


Pain TjCJO 

Haricols s^rs • 

on lentilles 2aô 

Œufs (nombre) 2 

Fromage fait lüo 


AZOTK 

0 

5 

ü 

a 

20 


C.VRBONK 

150 

100 

30 


300 


2* 


Pain ' 500 

Pois secs 240 

Œufs (nombre) 3 

Fromage fait lOo 

Conliture gro¬ 
seilles 20 


0 

5 

9 

3 

0 


23 


150 

80 

45 

Su 

20 

315 


Nous le répélons encore, (‘es quantités ne sont 

point uiîe règle ;i laquelle on doive strictement s'as- 

* 

treindre ; elles spéeilient seulement la ration néces¬ 
saire l'entretien des organes par lesquels fonctionne 
la vie, sans augmentation ni déperdition de leur sub¬ 
stance. (ht dépasse presque toujours, fi moins d’être 
au régime, les quantités d’azote et de carbone de la 
ration. On peut donc manger davantage, selon l’âge, 
le tempérament, l’activité physique, sans, pour cela, 
nuire à la santé; mais modérément, parce que l’excès 
est toujours dangereux. Nous parlons ici des hommes 
laits, caries adolescents, la jeunesse ont besoin d’une 
augmentation d'aliments, selon leur croissance et leur 
activité;la vieillesse, aui'ontraire, qui décroît, mange 
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peu et choisit les mets propres à exciter son appétit 
en Ilattaiil son palais. 


Les quelques exemples de rations normales sus- 
indiquées, peuvent se varier de vingt et vingt ma¬ 
nières, en substituant une viande, une chair à une 
autre chair : le breuf au mouton, au veau ; le veau, 
le filet de porc en remplacement du filet de bœuf. — 
Le lapin de garenne peut être facilement sul>stitué 
au lièvre; le poidet gi'as au faisan; le canard h la sar¬ 
celle. ^— Parmi les poissons, les amateurs trouveront 
une gramle variolé ; de même parmi les légumes frais 
ou herbacés.—Les Icgnmiûenses ii’olfrent (pie quatre 
espèces : les fèves, haricots, pois et lentilles qu’on 
peut manger à Tétai frais ou sec; dans le premier 
état, leur digestion est pins facile, mais elles nour- 
l'issent beaucoup moins que desséchées, lorsqu’elles 
ont entièrement perdu leur eau de végétation. On a 
pu voir au tableau des rations normales que les légu¬ 
mineuses desséchées contenaient |)lus d'azote, de 


carbone, et moins d’eau que la viande, à poids égal. 

Les œufs, le laitage, les légumes et les fruits de 
toutes sortes doivent aussi entrer dans le régime 
alimenldire sagement raisonné. 


CONCLUSION 


i.a conclusion de ce chapitre est celle-ci : 
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L’homtiie, par la roiilonualion de ses organes di¬ 
gestifs, est naturellement porté h se nourrir de 
viandes et de végétaux'. Une nourriture exclusive¬ 
ment animale ou exclusivement végétale, prolongée 
abrégerait son existence. La nature l'a voulu ainsi, 
|juis(|iiVlle lui a donné un appareil digestif différent 
de celui du loup et du chameau. C’est vainement 
(lu'on cite des peuples, des i)eupladcs dont la nourri- 
lure est purement végétale on purement animale; 
(*es citations sont erronées. Les historiens voyageurs 
ont mal observé. Les peuples de l’Inde f[ui vivent, en 
grande partie, de riz et de salep, mangent des ma¬ 
tières azotées, telles que les œufs, le poisson, le fro¬ 
mage, etc. Les peuplades (pii vivent de chasse, man¬ 
gent instinctivement des fruits, des racines et même 
des herlies. Ihirce (pie les premiers ne trouveraient 
point assez d'azote dans le riz et le salep pour Ten- 
Iretien des parties azotées du corps, e.t les seconds 
ne retireraieni pas assez de carbone des viandes et 
chairs de leur chasse, pour alimenter la fonction 
pulmonaire, la respiration. 

tJn a aussi avancé qu'on pouvait vivre de pain et 
de légumineuses, à l’exclusion de viandes. Les mon¬ 
tagnards, les paysans et les malheureux chez la plu¬ 
part des nations vivent généralement de pommes de 
terres, de fèves, de choux et autres légumes. C’est 
encore une erreur. — D’abord, par la raison que le 
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pain et les légumineuses, à rexclusiou de tout autre 
aliment, finiraient, an bout d’un certain temps, par 
fatiguer l'estomac, engendrer le dégoût, rendre les di¬ 
gestions difficiles el occasionner de graves désordres 
dans réconomie entière et compromettre la vie. — 
Ensuite, il est inexact que les classes pauvres du 
jieuple ne consomment jamais de viande ; si elles en 
mangent rarement, elles la remplacent par des re¬ 
pas multipliés de mets grossiers que ne pourrait pas 
digérer reslomac du citadin. — L'aelivité physique 

du journalier, l'air pur el vivifiant des montagnes, le 

■ 

lait, les fromages, la soupe au lard, etc., lorsque la 
(pianlilé ne fait pas défaut, suffisent largemeni à les 
maintenir en état de force el de sanlé. Les monta¬ 
gnards d'Auvergne et du Cantal eu sont un exemple 
frappant. 

Nous terminerons ce chapitre en donnant un dernier 

m 

conseil aux sujets nerveux cl aux lymphatiifues. Pour 
les premiers, la ration alimentaire doit se composer 
de viandes rôties, de chair tendres peu assaisonnées, 
de beaucoup de légumes frais, de laitage, si l’esto- 
inac le digère bien, de fruits mûrs, de mets sucrés el 
de boissons tempérantes. Les sujets nerveux offrant 
un corps généralement allongé, grêle, fluet, les ali¬ 
ments féculents au jus de viande leiu' sont recom¬ 
mandés pour opérer une nutrition doublement favo¬ 
rable au système musculaire el au tissu graisseux. 
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— Choisir et varier les aliments, car les estomacs 
nerveux ont des caprices, ils se dégoûtent aujour- 

r 

d’hui des mets nui leur plaisaient hier. — Eviter les 

* 

excès de table; s’abstenir des boissons excitantes, 
ab‘Ooliques, ou les noyer d’eau. Voyez pour com¬ 
pléter ces détails, ce qui est dit à rarticle tempéra¬ 
ment nerveux; page HoO. 

Les sujets lymphatiques adopteront un régime 
oppose à celui des estomacs nerveux, — Les mets de 
haut goût, le gibier à chair noire, le rosbif, le bifteck 
saignant et toutes viandes rôties leur conviennent, à 


l’exception des viandes gélatineuses. Ils doivent se 
priver des ragoûts ù. sauces grasses, et de tous les 
assaisonnements gras ou huileux;—les fécules et les 
pâles, les mets sucrés et, en général, toutes les sub¬ 
stances que le travail de la digestion transforme on 
graisse leur sont interdites; également les vins doux 
et les liqueurs sucrées. La raison de celte interdiction 
est celle-ci : le chyle provenant des aliments et bois¬ 
sons que nous venons d'indiquer, se dirige invaria¬ 
blement sur les tissus graisseux du corps, et en par¬ 
ticulier autour de certaines régions, le cou, les seins, 
les bras, les meml)res inférieurs chez la femme ; — 


le cou, le menton, et surtout le ventre, chez l’homme. 
Or, les sujets lymphatiques, naturellement prédis¬ 
posés â une nutrition excessive des tissus graisseux 
de leur corps, devront se conformer au régime indi- 
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qué plus haut et au paragraphe qui traite du tempé- 
rainout lymphatique, page 3(it, pour prévenir, évi¬ 
ter retle dinbruie et gênante inüriiiité, amertume 
(le la vie, (pi'on nomme obésité. 
















CHAPITRE XXII 


DE L’ALIMENTATION 

Et des divers régimes selon les climats, 

Tâge, les tempéraments, 
l'état de santé ou de maladie. 

t 


La (lesrription (U* rappareil digestif, donnée au 
premier ehapitre de cel ouvrage, a snflisamment 
démontré au leeleur (|ue riiomme n'étail ni carni¬ 
vore ni herbivore exclmiveinent ; mais, (pril partici¬ 
pait (le ces deux genres et devait se nourrir de 
viandes et de végétaux. — Sa vie ne peut s’entre¬ 
tenir avec un seul aliment du même groupe ; deux 
aliments de groupes dütérents lui sont nécessaires ; 
les aliments plastiques ou azotés, et les aliments res¬ 
piratoires ou hydroH'arbonés. — Les 








vages qui vivenl de leur, chasse, ruangent instincti¬ 
vement quelques végétaux avec la viande ; ici, 
rinstincl a dévanré la théorie qui est venue, plus 
tard, eunlirmer la nécessité de cet instinct. 



Nos lecteurs savent maintenant que le sang ap¬ 
porte les sucs nourriciers à tous les organes du corps: 
le sang étant composé d'albumine, de fibrine, de ma¬ 
tières grasses et de sels divers, il est, nous le répétons, 
rigoureusement logicjiie et indispensable que les 
substances alimentaires contiennent les principes du 
sang, afin d’en réparer les pertes. Ôr, la viande con¬ 
tient abondamment le principe azoté ou i)lasliqiie, 
mais pas assez de cailjone pour alimenter la com¬ 
bustion du sang qui a lieu dans les poumons, pen¬ 
dant l’acte de la respiration, li raudrait, à l’exemple 
des animaux carnivores, manger d’énormes quantités 


de viande pour trouver le carbone nécessaire , et 
l'estomac de rhoinme n’osl pas disposé pour digérer 
de telles quantités. — Les végétaux ou aliments 
respiratoires sont très-riches en carbone, mais ne 
renferment pas assez de principes azotés pour nour¬ 
rir et régénérer tous les tissus du corps. 

Donc, le pain seul, la viande seule, les graisses 
seules, les légumes seuls ne peuvent fournir au sang 
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tous les principes dont il est formé; d'où cet 
axiome : — Il n'cst aucun des principes immédiats, 
soit du rejoue végétal, soit du règne animal qui, 
étant mangé isolement, puisse suffire longtemps à 
la nnlrition complète de rhoinnie. 

I® La nourriture de l'iiomme doit se composer 

# 

d’aliments divers, les uns azotés ou albuminoïdes 
comme les viandes, les œufs, le lait, le fromage, etc., 
les antres, féculents, amylacés et sucrés, comme le 
pain, les fécides, les légumes, les fruits, etc... 

2® Les matières grasses et les sels, contenus dans 
ces deux groupes d’aliments, concourent h compléter 
la noiiiTihire normale dont le corps a besoin pour 
l’en (relien des fondions vitales. 

Telle doit è(re, d'après rexpérieuce faite sur le 
vivant, la nourri turc hygiénique de rhomme en étal 
de sauté, celle qui convient le mieux à ses organes 
diiïestifs. 


SLCTION I 




■ MAI 


Ce régime enrichit le sang d’albumine et de 
fibrine; il donne aux muscles la consistance et la 
force. — Les viandes et toutes les substances qui 
cDiilieniuMil de 1 azote en foiitss pro[)t>rtions, doid 
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les peuples du Nord font un constant usage, multi¬ 
plient les globules du sang, favorisent le dévelop¬ 
pement du tissu musculaire et produisent une 
puissance calorilique qui, pour être entrelenue, 
exige une abondance d’alimenls azotés que ne 
pourrait digérer reslomac d'un méridional. 

Dans les climats tempéi'és, Tusage abusif du régime 
.animal, prédispose aux maladies inflammatoires aux 
hémorrhagies, aux aifections des voies urinaires, aux 
rhumatismes aigus, à l'apoplexie !... — Les statisti¬ 
ques sur la longue durée de la vie humaine ne soiU 
point favorables aux grands mangeurs de viandes (jui 
ont, en général, une vieillesse anticipée, [.'histoire 
nous a transmis le fait des anciens Athlètes, se 
nourrissant de viande de i)t)rc, en énorme quantité, 
dans le but d’ai'croître leurs forces musculaires ; 
mais ils étaienl usés avant l ige de oO ans. 

Le régime animal augmente la fibrine du sang 
et aussi la proportion des lihospliates qu’il contient. 

‘ï>,(C-ourt aperçu suffira |)our convaincre le lecteur 
de cette vérité : — 

nécessaire à la régénération du sang et à la milriüon 
des organes, son usage afjusif, pendant les ardeurs 
de l'été, devient nuisible, quelquefois funeste aux 
tempéraments sanguin et bilieux qui, à l’époque des 
chaleurs, ont besoin d’une nourriture en grande par¬ 
tie végétale.. — L’hygiène leur recommande beau- 


Si Tusage modéré de la viande csl 
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coup de légumes mêlés à peu de viande rôtie ; 
surlüiil rabstinence des mets de haut goùl, des 
viandes à libres dures et faisandées, toujours rele- 
vées par des assaisonnements excitants qui excitent 
violemment Testomac, le fatiguent et préparent sa 
ruine dans un temps plus ou moins éloigné ; enfin 
une grande sobriété de liqueurs alcooliques. 




t: 








SECTION II 




Les ellets, sur notre économie, de ce régime, sont 
opposés à ceux du régime précédent. Le sang arté¬ 
riel est moins riche on globules, et plus aqueux ; 
la vigueur musculaire est au-dessous de celle des 
individus qui se nourrissent de viandes. L'activité 
physique est aussi moins grande ; le tissu grais¬ 
seux se développe au détriment de la chair et 
devient, parfois, gênant. 

Le régime végétal trop exclusif engendre des affec¬ 
tions du système lymphatique, la chlorose ou pâles 
couleurs, les abcès froids, la leucorrhée^ et dans les 
villes, dans les habitations où l’air pur, l’air fréquem- 
monl renouvelé fait défaut, la constitution se dé¬ 
tériore et ne tarde pas à être frappée û.'anémie^ 
(appauvrissement du sang). Q’est ici le cas où le 
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régime animal, aidé de l’exercire physique en plein 


air, obtient de beaux résultats 


Le 



ime végétal 


diminue la proportion de librine du sang et aug- 
mcnle celle de l’acide carbonique. 

Le régime végétal rationnel, c’est-à-dire qui n’est 

jjoinl poussé à l'excès pendant une durée de temps 

j)rolongée, est un préservalil' contre les irritations 

du canal digestif et les maladies inflammatoires, en 

général, ttn a cru, peut-être à tort, qu’il diminuait 

la faculté proli(i(pie ; nous disons à tort, parce que 

k‘s mariages féconds sont ceux des paysans et des 

« 

montagnards qui ne mangenl’que fort pende viande. 

Nous ferons observer que le régime végétal n’ex- 
idut point rigoureusement la présence des aliments 
all)umineux ou azotés ; les légumineuses, les céréales, 
beaucoup d'autres plantes contiennent des quantités 
variables d’azote ; le pain, le lait, les leufs, le fro¬ 
mage en son! assez abondamment pourvus ; car, 
ainsi que l'avons déjà dit, la vie animale ne saurait 
être longtemps entrelenue sans aliments azotés. Les 
peuples frugivores (uit, il est vrai, un sang moins 
riche en fibrine et en globules que les peuples carni¬ 
vores : de là vient la différence (jui existe dans la 
constitution physique,, le raraclère et les piœurs de 
ces peuples. 

La nourriture des hahilants des contrées maritimes 
se compose, en grande partie, <le poissons, d’où leur 
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est venu le nom {Vichthyophages. Une erreur qiUon 
Irouve répétée dans beaucoup d’ouvrages, attribuait 
k ce geiiie de nnurrilure, l’énergie prolifique, la fé- 
(‘onditc dont jouissent les riverains des mers ; un 
examen plus alicntir de la ([ueslion a dissipé cedle 
erreur. 

•ff 

L ic/ifftyop/iagie prédis[K)se à diverses maladies cu¬ 
tanées dont quelques-unes sont hideuses et très-difti- 
idles à combattre ; c’est toujours rabus (jui les fait 
naître. On a aussi remarqué que le corps des person¬ 
nes 4|ui mangeaient journellement du [toisson, exha¬ 
laient une odeur de marée ; cette odeur est si adhé¬ 
rente, si lenace qn’on la retrouve dans la chair des 
volatiles et animaux qui vivent de poisson. 


% 
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SUCTION III 




Pour tout ce qui se rattache l’allailemenl et k 
la nourriture de reniant après le sevrage, voyez la 
soixaute-(|uinzième édition de notre Hygiène du ma¬ 
riage, où cette importante cpiestion est traitée avec 
tous les dévelüppemeuls qu'elle mérite. 
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SECï[OX IV 


ItKGIMK l»U .VEUIV'lv IIOAIMI-: 


Pondant Tadolesoenoe et les j)reniières années de 
la pul>ci t6, l’enfant est soumis an régime aiimentaii’e 
lie ses parents ou du pensinniial dans Iccjuel il est 

jilaeé pour son instruction. Mais^ lorsque livré à lul- 
méme, le jeune homme est entré dans le monde, Iieu- 
r(‘iix d'ètre son maître, il abuse bien souvent de sa 
liberté, P/est alors que les soclclés de jeunes gens dis¬ 
sipés, qiron appelle mauvaises connaissances, sont 
dangereuses. Le plaisir est si attrayant, A cet âge, 
qu'on se laisse facilement entraîner; il hante les cafés, 
les restaurants oîi se servent les fins dîners; excité 


par l'exemple des camarades, il mange et boit outre 
mesure; i! se lance dans toutes les dissij>ationsqu’of¬ 
frent les grandes villes, il fréquente les bals, les théâ¬ 
tres et les cercles où l’on joue (luehiuefois gros jeu et 


uù, avec son argent, on perd le goût du travail et sou¬ 
vent la santé. A notre époque de décadence morale, 


combien de jeunes gens se trouvent dans ce cas? 

(’/est pendant ces dé[)lorab!es égarements de jeu¬ 
nesse, que les organes, violemment surexcités, con¬ 
tractent des prédispositions qui, plus tard, se tradui¬ 


sent en maladies plus ou moins graves. 


Tant qu'un est 
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jeune, robuste, laiorce du tempérament résiste à ces 
jolies dépenses de la santé; mais, Tuge mûr arrive; 
un paie alors, dit le proverbe, les dettes contractées 
pendant la jeunesse, et le proverbe dit rigoureuse¬ 
ment vrai. — Entraîné par notre désir d’étre utile û 
nos jeunes lecteiii s, nous voilil bien loin de notre 
sujel : liiitons-noiis d’y rentrer. 
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La nourriture du jeune homme doit être réglée 
sur le lempérameni, l'aclivité et l’énergie des lorces 
digestives. Les sujets sanguins et bilieux, qui pren^ 
lient généralement beaucoup d’exercice physique et 
t(ui, en sécrétion cutanée et pulmonaire perdent 
plus que les sujets sédentaires, tranquilles ou lym¬ 
phatiques, ont besoin ^l'alimenls plus abondants el 
plus substantiels. 

Le déjeuner se compose ordinairement d’une côte¬ 
lette ou d’une tranche de viande rôtie, d’un plat de 
légumes, d’un fruit ou d’un morceau de fromage, si 
l’appétit n’est pas satisfait. — Pour boisson, du vin 
largement coiq)é d’eau ou de la bière légère. 

Le dîner^ de o à Ü heures, sera plus copieux que le 
repas du malin ; une entrée, un rôti^ un plat de légumes 
et un dessert. — Pour boisson, vin ou bière, le pre-: 
mier toujours additionné d’eau. 
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8i dans l'intervalle des deux repas, le jeune homme 
sentait la faim le presser, un biscuit ou un morceau 
de pain et un verre d’eau sucrée ou pure suffiraient 
pour calmer restomar jusqu’à l’heure du dîner. 

Les jeunes gens assez sages pour diriger leur nour¬ 
riture selon ces considls, seront préservés de beau¬ 
coup d'indispositions et de maladies, triste punition 
des jeunes inconsidérés qui se livrent aux sensualités 
de la bouche. 

Combien de lecteurs, souriant d’incrédulité, 

« 

diront : 

— 11 voudrait nous mettre à l’eau, le bonhomme, 
mais nous iie sommes plus au collège, et ne sommes 
point des demoiselles. 

— Oui, messieurs, de l’eau sucrée ou de l'eau pure 
entre les repas, pour calmer la faim, pour s'opposer 
au frottement des parois de reslomac vide, et non du 
rhum, de l’eau-de-vie, de rabsintbe, et particulière¬ 
ment de ces alcools incendiaires,- corrosifs, qu’on 
nomme chartreme^ henédictiney trappistme, etc., qu’on 
déliite comme stomachiques et qui enflamment vio¬ 
lemment la membrane délicate de l'estomac, la brû¬ 
lent, la racornissent. Les imprudents (pn en fout 
usage, ne tardent pas d’en éprouver les funestes 
effets, au physique et au moral. La déplorable habi¬ 
tude des alcoolicjues est un des grands malheurs qui 
puissent frapper un jeune homme d'avenir! En effet. 
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ce qu’on noniinc viilgiiirernenl le petit verre^ le matin, 
à jeun, le pelit verre api'ès ehacpie repas, et selon 
l’occasion, les petits verres inlennédiaires qu’on ne 
refuse jamais, Hnissent par devenir un besoin d au¬ 
tant plus impérieux qu’on trouve agréable l’exc ilation 
et, mieux dit, l’irritation que produit l’alcool sur les 
parois de la bouche et de reslomac. Mais, rexcitalion 
ne se borne point ù ces organes, elle se propage au 
cerveau: lorsqu’elle esl renouvelée plusieurs fois par 
jour, pendant des mois et des années, les facultés in- 
lellecluelles se rétrécissent; la pensée s’alourdit, som¬ 
meille ; l’aptitude aux travaux de cabinet languit et 
se i)erd. Plus tard, toute occ\ipation sérieuse devient 
impossible et, de chute en chute, on tombe dans la 
vie purement matérielle du portefaix et du roulier. 

Veuillez, jeunes hommes, arrêter quelques instants 
votre attention sur ces lignes; vous qui, par votre 
instruction, ôtes appelés être utiles à vos conci¬ 
toyens, à jouer un rôle dans la société; si j’ai pu vous 
inspirer l’horreur des alcools et vous convaincre des 
funestes résultats de ces boissons stupéfiantes, je 
vous aurai rendu service et atteint mon but. 


§ 3 


Des intervalles entre les repas 

C’est une très-mauvaise habitude que celle de 
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mnltiplior ses repas, en obéiss’ani à nn sentiment 
de faim factice, je veux dire point naturel. Dans 
rétat de santé normal, les secrétions des ilnides né¬ 
cessaires fl la digestion, tels que la salive, le suc gas¬ 
trique, le llnide panercatique, et la bile, exigent un 
certain temps i)our se reproduire. Or, si restomac 
conserve encore les aliments du repas précédent, et 
qu' on lui en donne de nouveaux, les tluides digestifs 
ne seront plus assez abondants pour imprégner et 
chymifier ces nouveaux aliments; l’activité digestive 
n'étant plus en rapport avec le contenu, la digestion 
languira, sera laborieuse, incomplète, le chyle plus 
rare et consé([ueniment la nutrition imparfaite. Cette 
faim factu-e se renciuitre, assez souvent, chez les 
personnes nerveuses et celles qui sont atteintes de 
gastralgie; ces personnes agiront sagement en lui ré¬ 
sistant autant que possible, et tâcheront de la cal¬ 
mer par des boissons aqueuses sucrées. 


SKGTION V 




L’homme est parvenu à sa trentième année; les 
organes ont acquis tout leur développement; il ne 
doit désormais que croître en épaisseur. Cette phase 
de la vie qui est la plus longue, compte environ trois 








seplôiulires, c'est-à-dire de trente à cinquante ans; 
c'est l’Age viril ([u’on peut nommer seconde jennesse. 
L’homme cs(, alors, en pleine possession de ses fa- 
cul lés physiques et inlellcctiiclles. ('es précieuses 
facullés, non-seulement on doit les conserver in- 
tacles, mais il faut encore les cultiver, les faire pro¬ 
gresser, car ce sont elles (jui élèvent Lhommc à une 
haute position dans la société. (Ir, le régime alimen¬ 
taire et la santé sont deux conditions nécessaires à 
leur conservation. 

Le régime alimentaire de l'homme mùr est com¬ 
plexe et mieux dit, chaque individu doit adopter un 
régime en harmonie avec son tempérament; ainsi, 
le régime du sanguin ne saurait être celui du 
bilieux; il en est de même poiir le lymphatique et 
le nerveux. C’est ce que nous allons démontrer en 
traitant des divers tempéraments. 


SECTION \T 


XEüiPÉ:nA.%iE;vx 


La prédominance des appareils de la circulaiioii 
sanguine et de la respiration, sur les autres systèmes 
de l'économie humaine, constitue le tempérament 
sanguin. Les signes physiques de ce tempéramenl 
peuvent se décrire ainsi : large poitrine ; respiration 











facile, étendue ; (’irnilatioîi puissante, poids régulier : 
lieaii idiinche, teint animé ; les yeux sont bleus, bruns 
ou cou leur sépia; les cheveux blonds, châtains on 
brun-noir; système pileux abondant; membres ar¬ 
rondis, musculeux; démarche assurée, hère. 

Les signes nmraux : iiuagiiiation colorée, es 



aimable, caractère enjoué, mobilité dans les idées; 
lie soin de varier les occupations, les affections. 
L’homme sanguin est léger en amour; on lui repro¬ 
che d'èlre inconstant; mais, sous un au Ire asijccl, il 
est généi’cux, susceptible d'atlachcmciit, de sacrilice 
ci de dévouement. S’il est prompt à s’emporter, il se 
calme de mèiiie: il est Iraiic, lovai ; il comhal son 
ennemi en face et s'il est vaincu, rarement la haine 


creuse un sillon dans son cœur. Le temiiérameut est 
regardé comme le plus favorable à réipiilihre de tou¬ 
tes les fonctions du corps et coiiséipicniment le plus 


propre à rendre la vie agréable cl heureuse. 

Ij’hniiime sanguin, en général, aime la bonne 
chère, il éprouve du jilaisir à boire et à manger ; il se 
plaîl à table, savoure les mets et fait durer le plaisir 
longtemps. Un régime tle ce genre produit des sucs 
surabondants fini se dirigent, en grande partie, sur 


le tissu graisseux. — De 40 à oO ans, quelquefois 
plus tôt, le gastronome engraisse et, s’il n’y prend 
garde, celte sensualité de la bouche le conduit à 
l’obésité, à la pléthore, à l’apoplexie !... 
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Certes, on ébauchant cette esquisse du tempéra¬ 
ment sanguin, nous n’avons point eu i'inlention d'y 
encadrer tous les individus qui appartiennent à ce 
tempérament ; c’est tout simplement un exemple 
((ue nous donnons. 

îï i 

É 

Régime de Thomme sanguin 

Deux repas surlisent, par jour, aux personnes sé¬ 
dentaires, celui du matin plus léger (|ue celui du 
dîner. Le sanguin devra, autant ((ue possible, s’abs¬ 
tenir des mets de haut goût à cause de rexcilation que 
leurs cissaisonnements produisent sur l’estomac et 
qui, de ce viscère, se propage au cerveau. Les viandes 
rôties, les légumes aqueux, les poissons à ohair blan- 
( lie, les fruits de la saison et pour boisson le vin 
étendu de beaucoiq) d’eau on la bière. L'abstinence 
de liipjoui's incendiaires lui est recommandée; déjà 
lrès-ex<*itable de sa nature, les alcooliques le mena¬ 
cent de congestion cérébrale. 

Les sujets sanguins qui voyagent ou qui font beau¬ 
coup d’exercices physiques pourront, s’ils se sentent 
le besoin de manger, prendre quelques aliments, 
pour attendre le dîner, mais que ce soit peu de chose ; 
car le dîner doit trouver l’estomac libre afin d'étre 


facilement digéré. 
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Le sanguin doit être sobre des végétaux farineux, 
des corps gras et sucrés, parce que ces aliments se 
portent sur le tissu graisseux du corps et einpAtenl 
certaines régions telles (|ue le ventre, la poitrine, le 
cou, et le visage dont le double menton atteint des 
proportions difrormes. Les personnes aftligées d'nnc 
énorme be<laine, savent combien cet amas de graisse 
est gênant; nous les engageons à se mettre an régime 
détaillé dans notre ilygièm alimeniaire^ ])ropre à di¬ 
minuer cet excès d’embonpoint. 

Les écueils assez difficiles éviter jxtur les gastro¬ 
nomes, sont les grands dîneïs, les galas, les fêles de 

famille où Foii boit et mange au-delà d(*s forces de 

* 

l’estomac. La soirée se passe gaiemeul; mais la miil 
le sommeil est lourd, la digestion lenle; le lemlcniain 
matin on sc lève fatigué, la tête est pesante, la bon- 
c-he pâteuse; on est altéré, quebpierois iinc indiges¬ 
tion en est la suile. Les faiseurs de grands rc|>as ont 
le sang épais, dit un vieux inuverbe, et le prftverbc a 
raison. En effet, roxygène introduit dans les pmi- 
mons, avec l’air qu'on respire, ivcst pas on quantité 
suffisante pour brûler la (piantilé de carbrme qiic 
contiennent les aliments, en excès, ingérés dans Tes- 
tomac. Or, le chyle provenant de ces digestions for¬ 
cées, étant plus chargé de carbone que celui de> 
digestions normales, il en résulte un sang veineux 
plus épais, ce sang éprouve de la difficulté à passer 

















des capillaires veineux dans les capillaires artériels, 
dilate ou brise ces menus vaisseaux et forme, sous 


l'épiderme, ces stries sanguines qu’on aperçoit sur 
les j oues rubicondes et sur le nez des hommes dits 
bons vivants. 


SECTION 
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l.e tempérament bilieux que plusieurs physiologis¬ 
tes dénomment tempérament gaatriquey à cause de 
l’énergie du travail de restomacj se reconnaît à la 
teinte juVle ou jaunâtre de la peau, à la couleur brune 
ou noire du système pileux, aux yeux vifs et bril¬ 
lants: aux mouvements prompts et parfois brusques. 
Le tissu cellulaire graisseux étant rare, le corps et les 
membres sont secs, mais forts et nerveux; les os 
sont gros, les chairs fermes et compactes. Toutes les 
fonctions et, en particulier celle de la digestion, 
s'exécutent av(‘c rapidité; c’est pour<iuoi ils passent 
pour de gros mangeurs. 

Les sujets bilieux ont les passions très-développées; 
ils sentent, éprouvent avec force: les choses les plus 
légères les impressionnent vivement. L’amour phy¬ 
sique tient une grande place dans leur vie; ils aiment 
avec passion et haïssent de même; constants dans 
leurs utfeclions, ils se munirent jaloux, irascibles et 
















rnc'Ünsàla vengeance, üpiniàlres dans leurs projets, 
rien ne leur coûte pour carriver au but. 

Les l)iHeux ont rimagination féconde et le juge¬ 
ment solide, ils brillent plus par l’éclair du génie ipie 
par l’esprit de socdété. r/est parmi eux qu’on voit 
>urgir les grands hommes, les héros, mais aussi les 
ambitieux et les grands criminels. 

Vers Ttlge de L'i à oü ans le tempérament bilieux 

éprouve des changements, selon (pie ta vie a été ijlus 

ou moins agité,e, plus ou moin.s semée de déceptions 

et abreuvée d'amertume, il devient nerveux, mélan- 

« 

cûliipie, mania(|ue et, comme on disait aucicmie- 
nïen\y afrahilaire, l.a conslitutitui physique cl morale 
du célèbre Jean-Jacques Itousscau, peut servir de 
type û celle évolution du tempérament bilieux. 
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Régime alimentaire du tempérament 

bilieux 


1.,'bomme bilieux, ïiien portant, possède une puis¬ 
sance digestive remarquable; il mange vile et beau- 
t‘oup. Doué d’une grande activité physique et morale 
il a besoin de réparer les jjertes qu'il fait incessam¬ 
ment. Le sujet sanguin savoure les mets et reste 
longtemps à table ; le bilieux, au contraire, n'y reste 



















([lie le lenips néccî^saire p^uir assouvir sa faim. Ces 
deux extrêmes sont ou seront plus tard nuisibles à 
sa santé; nous voulons dire que si pendant l’àge de 
la vigueur des organes, la santé n’en a point éprouvé 
des atteintes bien sensibles, il n’en est pas moins 
avéré, par l’expérienre, que le gastronome et te glou^ 
Ion s’en ressentiront plus lard. 

Le régime de rhum me bilieux doit, autant que pos¬ 
sible, se composer de viandes blanches, dé poissons 
frais, de légumes aqueux, de vin noyé d'eau ou de pe¬ 
tite bière, aiin de lempérer la chaleur et l’irritabilité 
de son lempérament. Le volume de son foie, l’aboii- 
daiile sécrétion de bile (pi’il tVuirnit et qui donne 
ù sa peau une couleur [dus ou moins jaunâtre, 
exigent une alimentation rafraîchissante ; jamais de 
liqueurs alcoolicpies, ni de mets épicés, irritants, s’il 

tient à conserver sa santé intacte. Les fruits, les bois- 

■ 

sous légcreineiil acides lui convienneut particulière¬ 
ment. On lui recommande d’ètre sobre, de manger 
moins vite, d'éviter les grands dîners et, s'il est obligé 
de les accepter, de se méfier de son appétit, de le 
tenir en bride pour ne point surcharger l'estomac. 11 
ne faut pas oublier que, lorsque la sobriété fait dé¬ 
faut, on n’est jamais aussi dispos le lendemain d'un 
grand dîner, ([u’on l’était la veille. L'intempérance 
dans le boire et le manger, peiulanl la jeunesse, fa¬ 
tigue le tube digestif et le prédispose vers l’âge de 

'20i 



















40 à 50 ans, aux gastrites, aux entérites chroniques, 
aux aflections du foie, des reins et de la vessie. L*m 
assez grand nombre de sujets de tempérament bi¬ 


lieux, devenu nerveux à cet âge, sont, assaillis par 

cette douloureuse et lerrible allection qiron appelle 

■ 

gastralgie gazeuse (névrose de l'estomac). Hélas ! pour 
eux, désormais plus de repos, leur triste existence 
n'est plus qu’un long martyre. 

SECTION Vlll 




Le tempérament nerveux, â la rigueur, n’est pas un 
tempérament sj)écial, ainsi que le sont le sanguin, le 
bilieux et le lymphatique. Un pourrait le considérer 
comme une modification des fonctions nerveuses, 
c’est-à-dire de la sen.sibilité qui s’est iîjoutée à l un 
des trois tempéraments précités. Le sanguin, le 
bilieux et le lymphali(iue, ce dernier plus rarement, 
peuvent revêtir la constitution nerveuse, soit par les 
continuelles excitations ou irritations d’une vie agi¬ 
tée, soit à la suite de maladies on de longues souf¬ 
frances physiques ou morales; c’est ce qui a fait dire 

à plusieurs physiologistes que le tempérament lier- 

¥ 

veux était, hormis les exceptions, une consliiutiou 
maladive, un tempérament acquis et non naturel. 
















Les sujets qui apparüennenL à ce tempérament 
présenlenl à l'observation un ou plusieurs groupes 
lies signes suivants : 

Habitude du corps ordinairement grêle ou de 
moyenne grosseur; — tace blême, le plus souvent 
maigre; — yeux vifs, — traits mobiles et s’animant 
a la moindre impression; — mouvements du corps 
prompls et parfois brusques ;— digestion lacile ou 
lente selon l’état moral ; — appétit désordonné, Tes- 
tomac digérant aujourd’hui une quantité d’aliments 
dont il ne pourra, demain, supporter la dixiéme par¬ 
tie;— nutrition imparfaite, cause de la maigreur; 
urines pâles, abondantes, défécation difficile; — pré¬ 
disposition aux spasmes, aux névroses et aux névral¬ 
gies; — sommeil léger et souvent interrompu; — 
sensibilité excessive; — émotions trés-vives, ten¬ 
dance i\ l’exaltation, à l'enthousiasnie ; — poussant à 
l'extrême rameur et la haine; susceptible de grands 
sacrifices et de dévouement; — esprit lucide, apti¬ 
tudes diverses, imagination vive ; succession d’idées 
rapides, d'une mobilité aussi grande dans les travaux 
de la pensée que dans les mouvements du corps; — 
disposition prononcée pour les beaux-arts; la poésie 
et surtout la musique, produisent sur ses nerfs de 
puissants etfets; — entin, se passionnant pour des 
cliuscs qui eflleureul à peine l’esprit et les sens des 
an 1res hommes. 




Tel est le tempérament nerveux porté à l'excès et 

qui, fort heureusement, est assez rare. Mais, nous le 

■ 

répétons, la qualification nerveuse a été donnée aux 


constitutions naturelles ou acquises, qui offrent un 
ou plusieurs groupes des signes indiijués ci-dessus. 
Or, on concevra, sans ]>eine, que des sujets si im¬ 
pressionnables, dont les sensations et les sentiments 


sont poussés î\ l’extrême, doivent éprouver de fré¬ 
quentes oscillations de la santé; c'est sur cette base 


que le régime alimentaire doit être établi. 
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Régime alimentaire du tempérament 

nerveux 


(le régime se compose d'une alimentation cal¬ 
mante, relâchante et réparatrice à la bris : — les 
viandes blanches rôties ou à rétuvée, les poissons à 

a 

chair tendre, les œufs frais à peine cuits; beaucoup 
de légumes herbacés; — les pAtes féculentes, se¬ 
moule, vermicelle, riz au gras ou au lait, entremets 
sucrés; les fruits de la saison en parfaile malin 
Kn un mot, toutes les substances propres à calmer 
l’irritation nerveuse et à entrelenir la liberté du 


* a f 


ventre ; — pour boisson de l’eau rougie avec du vin 
vieux, ou de la bière très-légère, ni trop récente, ni 
acide. 
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De ce régime sont exclues les viandes noires, trop 
excilanles, les viandes où la graisse abonde : comme 
colle du porc, de l’oie et certains morceaux de mou¬ 
ton gras ù suit', les venaisons et généralement 
toutes les viandes coriaces qui exigent des assaison¬ 
nements irritanls pour être attendries et digérées. 
Le sujet nerveux mesurera la «pianlilé des aliments 
et le nombre de ses repas, non sur sa l'aim, mais sur 
les forces digestives de son estomac. Si deux repas 
sont insnftisaiits, Ü en fera un troisième, en laissant 
un inlervalle de (piatre et cinq heures entre chaque 
repas. Le repas intermédiaire sera très-léger. 11 ne 
devra jamais trop manger, mais se retirer de table 
l'appétit non satisfait entièrement. 

Ia\ ne se bornent pas les recommandations. — 
Nous venons rie dire t|ne la santé de l’homme ner¬ 
veux était sujette à ries oscillations fréquentes; ce 
sera donc prudence à lui de Tobserver. bans les 
jours où, par une cause physique ou morale, il se 
sentira surexcité, soit atteint de malaise, soit de maux 
de tète ou de fausse digestion, il devra sauter un 
repas et diminuer la quantité du repas suivant. Cette 
simple précaution lui évitera plusieurs journées de 
suiilfrances et peut-être de maladie grave; car, pour 
me servir d’une phrase vulgaire : — H ne faut pas 
jouer avec un estomac prédisposé aux névroses, à la 
gastrite chronique. On doit’au contraire Fécouter, le 
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ménager et le laisser en repos, quand il est faligué, 
ne point manger lorsqu’il refuse de travailler. Si Ion 
commet alors rimprndenee (le le forcer, les diges¬ 
tions sont mauvaises, souvent douloureuses; le chyle 
qu'elles fournissent est pauvre et nullement répara¬ 
teur. Ces repas inopportuns fatiguent les organes 
au lieu de les nourrir el deviennent cause d’une 
maladie. 

Nota bette. — Lorsque nialheureuseinonl, pour le 
tempérament qui nous occupe, une maladie ner¬ 
veuse de l'estomac ou des inleslins s’est déclarée, la 
médecine cl la jjharmarie' ne peuvent rien contre 
elle, le régime seul, mais un régime alimentaire bien 
compris et suivi avec persévérance, renraye, la 
calme, et peut, sinon la guérir, du moins relfacer 
an point de faire croire f(ü’on en est tout à fait 
débarrassé, si, toutefois, un excès, une brnscpie 
infraction an régime ne vient la réveiller. Ce que 
nous disons là est une triste vérité, — Interrogez 
les personnes affligées d'une maladie nerveuse chro- 
nicjue de restomac on des intestins, et vous jugerez 
si leur réponse n'est pas eonfurnie à ma conclusion. 


SECTION L\ 




Les signes auxquels on reconnaît ce tempérament, 
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sont: — peau Itlanche, rosée sur les joues; chez 
certains sujets, face pâle, et fpiclquelois nuance jau¬ 
nâtre (ui terreuse. — l.es chairs sont molles, les 
glandes mammaires trcs-(lcvelopi)ées chez la plupart 
(les femmes de <’ette constitution : mais, ces glandes 
sont enchâssées dans une graisse diffluente qui les 
rend llas(iues. — Les muscles n’ont point le dévelop¬ 
pement (pu! fait supposer la masse du corps; en 
revanche, le tissu graisseux a])onde sur tontes les 
parties et entre les organes ([u’clle empâte. — Les 
lèvres sont grosses, la houclie est grande. — Le sys¬ 
tème pileux de la face, des membres et d’autres 
régions est assez rare : il est même des hommes qui 
ont la j>eau glabre comme celle de la femme. — La 
couleur des cheveux est ordinairemeiil blonde ou 
tirant sur le roux-clair. — Les foiiclious organiques, 
les mouvements musculaires sont lents, et les tra¬ 
vaux de l’esprit parlicii^nt de celle lenteur. — Les 
actes physiques cl moraux mauqueut d’énergie; 
c’est pourquoi les seuliuients et les ])assions ne se 
manifestent (fiie faiblcmciil ; c’est ce (|ni a fait dire 
des lymphatiques purs, t[ue s'ils ignoraient les joies 
du cœur et les plaisirs de l’amour ; en compensation 
ils restaient étrangers à leurs peines et à leurs em¬ 
portements; de telle sorte (lu’on pourrait croire à 
une apathie physique et morale de leur part. — La 
constitution lymphatique exagérée est celle des 
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indifférents et des égoïstes. D'un caractère doux, 
placide, ils sont exempts de ces haines, de ces bru¬ 
talités de la vengeance <iui mène au crime !... mais, 
ils sont en général incapables de dévouemenl. de 
grands sacrifices et tractions héroïtpies. 

Tel est le lenipérament lymphatitpie; on pourrait 
le considérer comme le privilégié de la nature, si 
vivre dans le calme de rindillèrence était une exis¬ 
tence heureuse. 

Les maladies j)ropresàce tempérament offrent des 
symptômes peu intenses ; les affections iiiflamma- 
toires suraiguës y sont très-rares; la marche des 
maladies est lente, leur résolution difficile; elles se 
terminent le plus souvent par l'état chronique. — 
Chez les enfants r le carreau ou gros ventre, suite de 
l’engorgement des glandes mésentériques, la dispo¬ 
sition à la courbure des os, à leur carie, à la luxa¬ 
tion spontanée du fémur (os de la cuisse). — Chez 
les adultes : la phthisie pulmonaire, etc. —Chez le^ 
femmes : le goitre, les leucorrhées on fluenrs blan¬ 
ches. les tumeurs blanches articulaires, les engor¬ 
gements glanduleux, la scrofule, etc., etc. 
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Régime alimentaire du tempérament 

lymphatique 

Diaprés les physiologistes et les médecins les 
plus experts, les matières azotées doivent former 
la base de la nourriture des personnes lympha¬ 
tiques/ Ainsi, les viandes noires, le gibier, les fro¬ 
mages alcalins, les légumineuses dépouillées de leurs 
enveloppes, les fruits acides, etc., leur conviennent. 
Les rôtis de mouton, •tîe bœuf, de chevreuil, etc., 
retirés de la broche h point, c'est-à-dire un peu san¬ 
guinolents, sont, pour ces personnes, le meilleur 
mode de cuisson; — pour boissons, les vins secs et 
particulièrement ceux qui contiennent beaucoup de 
tannin. Enfin, les sujets lymphatiques peuvent user 
des épices, des condiments excitants et des boissons 
excitantes; mais ils rejetteront de leur nourriture, 
les viandes grasses, les ragoûts et autres mets. à 
sauces chargées de beurre, d’huile ou de graisse. — 
Ils s’abstiendront de ces pâtés de foie gras, de ces 
pâtisseries à croûtes épaisses bardées de lard, etc. ; 
même recommandation pour les aliments féculents, 
vermicelle, macaronis, riz, maïs, crêpes et pour les 
pâtisseries sucrées au beurre, par la raison que les 
substances grasses, féculentes et sucrées sont trans¬ 
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formées, [lar le travail de la digestion, en acide Ini- 
lyri((nc ; rct acide juisse du chyle dans le sang, cl 
du sang, se dirige sur les tissus graisseux de noire 
corps, où il se dépose cl forme, au bout d’un cerlain 
teni])s, CCS masses de graisse<|ui commencent par la 

corpulence du sujet lymphatique el le conduisent à 

» 

l’obésité. — Il ne faut pas oublier (pie c’est le tempé¬ 
rament lymphatique pur el lu lymphalico-sanguiu 
((ui sont les plus exposés i\ cette inhrinilé. 
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ce régime ah 


nientaire sont : — les bains froids, la natation, l'es*- 

* 

crime, la danse, l'équilalion et la gymnastiijue, dont 

% 

les divers exercices mettent en jeu toutes l(?s puis¬ 
sances mnseulaires. — Pendant i’bivei', les jiersonnes 
délicates retireront de la gymnaslii|iie de chambre 
de grands bénélices pour leur santé (l u 


(l) Voyez lii Vénus fécondé, ouvrage du inùme aiiicur, dans 
leijuel sont décrits les exercices de la lianueKe, la 

gymnasUipio et s'adressant aux enfants et aux Jeunes femmes. 
(Note de t'édileur}. 





























GIÎAPITUE XXIII 


APERÇU 

Des diverses substances alimentaires 


KX USAüK CHKZ LES l'EUJM.ES ANCIENS ET MODERNES 


!.a grande famille humaine répandue dans les îles 

cl sur les continenls du globe terrestre, puise, ainsi 

que nous le verrons plus bas, ses aliments dans les 

trois règnes minéral, végétal et animal. Mais, selon 

■ le degré de civilisation ou de barbarie des peuples et 

peuplades, les subslauees alimentaires sont plus ou 

moins variées et délicates, plus ou moins naturelles 

« 

et grossières; c’est-à-dire, très-simplement apprêtées 
ou préparées avec toutes les ressources de Part culi¬ 
naire. 

Selon les climats. — La nourriture des peuples du 
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Xord n’est point la môme que celle des peuples du 
Midi. Les se|)teiitrionaux mangent beaucoup de 
viande et boivent des licpieurs fermentées, des bières 
fortes, des vins, des alcoolicjues. — Les méridionaux, 
au contraire, mangent peu de viande; la base de leur 
nourriture repose, en grande partie, sur les végétaux 
comestibles, les céréales et leurs diverses prépara¬ 
tions, les racines et tubercules féculents, les légumes 
frais et desséchés, les herbes potagères, les fruits, etc. 

iyelon les peuples. — D’après les historiens de l’an- 
tiqiiitc, les Chaldéens, Egyptiens, Derses, Grecs et 
Homains se nourrissaient de viandes de plusieurs 
mammifères et volatiles, de beaucoup de végétaux, 
d’olives, de figues et de miel particulièrement; ils 
préparaient leurs aliments avec un certain art et les 
assaisonnaient de divers aromates. Leur pain fut 
azyme., c’est-à-dire sans levain, jusqu’au jour où, 
par hasard, on découvrit que la pâte fermentée don¬ 
nait un pain meilleur et plus léger (1). 

Les Grecs, aux temps de leur splendeur, et surtout 
les Homains, engloutirent des sommes incroyables 
dans leurs festins. Le fastueux Lucullus, entre au¬ 
tres, surpassa, en luxe de table et en prodigalités, les 
plus puissants rois de l’Asie. L’histoire nous apprend 


(1) Dans riiittTessant ouvrage du même auteur intitulé ; 
Les iVuits corinthiennes ou les Soirées de Lais, est raconté le fait 
étrange qui fit substituer le pain levé au pain azyme. 





















qu’il faisait servir à ses invités^ des plats de langues 
de perroquets et de cervelles de rossignols qui coû¬ 
taient plus de dix mille sesterces (40,000 francs). — 
Néanmoins, si les riches de Home ancienne rivali¬ 
saient de folies dans leurs festins, leur cuisine était 
loin de valoir celle des nations modernes. Le lecteur 
peut s’en faire une idée par un de leurs assaisonne¬ 
ments appelé fjarwn, mélange infect de sang et de 
boyaux de maquereaux en putréfaction. (Nous sera- 
t-il permis défaire observer, entre deux parenthèses, 
qu’aujourd’hui môme, certains fromages, passés à 
l'état de putridité, le géromé^ par exemple, recherché 
par les goûts blasés, ne le cède point au garum en 
puanteur.) 

Les anciens Egyptiens mangeaient les tiges de pa¬ 
pyrus et fabriquaient avec une plante, nommée lotos^ 
un pain si agréable, si savoureux, qu'il était passé 
en proverbe que ceux (jiii en avaient goûté oubliaient 
leur pays. — l^es Hellènes des temps héroïques se 
nourrissaient de.viandes de bœuf, de mouton et de 
chèvre, grossièrement rôties, de farine délayée dans 
de l'eau, d'olives, de ligues et de fruits. De là vint le 
culte qu’ils vouèrent aux déesses Gérés, Minerve et 
Pomone. — La nourriture des Scythes était plus 
grossière encore : des viandes de mouton, de chè¬ 
vre et de cheval, à peine cuites, de la grosse farine 
d’orge ou de seigle, à l’état de galette, cuite sur des 













pierres chaiifl'ées, du lait de leurs Iroiipeaux, soit 
pur, soit caillé, ou réduit en fromage. Les hordes 
Scythes répandues sur le littoral des mers vivaient 
aussi de poissons. 

Aujourd’hui, de mémo qu’autrefois, î\ <picl((ues 
dilférences près, les aliments des divers peuples sont 
les mêmes. L’est toujours des trois règnes animal, vé¬ 
gétal et minéral qu’ils les tirent. Chaque nation pos¬ 
sède son mets favori ou populaire : l’Anglais a le 
rosbifs le plumpudding; le Uiisse, le caviar; l’Alle¬ 
mand, la choucroide; le Hollandais, les beurrées; l’Es¬ 
pagnol, Voila podrida; l’italien, les maearonw, la/>o- 
lenia; les Français sont de tous les peujjles du monde 
les plus savants gastronomes; l'art culinaire, aidé «le 
la science, est arrivé chez eux à un degré de perfec¬ 
tion difticile à surpasser. Cet art a su tirer parti de 
toutes les productions coniestihles terrestres et ma¬ 
rines; il les ütfre aux gourmets, sous des aspects (jui 
séduisent les yeux, Todorat et le goût ü la fois. La 
cuisine française est, sans contredit, reconnue par 
les connaisseurs de toutes les nations, comme la 
plus appétissante et la plus délicate. 

Si nous passons maintenant, aux pays moins civi¬ 
lisés, nous voyons une grande [lartie de l’Asie et de 
l’Afrique se nourrir de riz et de millet. Le maïs, le 
manioc et la batate sont la principale nourriture des 
classes populaires américaines. — Les insulaires de 




















la mer du Piid ont l’arbre à pain, les cocos et les ba¬ 
nanes. l/Arabie, l’Kgypte et rArchipel grec Ibni une 
énorme cousonimation d’olives, de ligues et de sor¬ 
gho.— Les tribus arabes de l’Algérie et des contrées 
avoisinantes vivent presque exclusivement de cous- 
roussnu, aliment fini est l'ait avec de la farine de blé 
dur, arrosée de lail ou assaisonnée de beurre. — Les 
indigènes fies Moliujues ne mangent, pour ainsi dire, 
(|ue du poisson et du sorgho. — La nourriture des 
(hifres se conq)ose de lait, tle farine de millet ou de 
maïs et rarement de viainle ; celle îles Hottentots 
est ])lus variée, au lait et au caillé ils ajoutent la 
viande de leurs troupeaux, du poisson et plusieurs 
sortes de racines. 

Les Mogols, Tartars, Losa([ues, Kalmouks, etc,, 
mangent la chair de leurs (dievaux, fin riz et du mil¬ 
let. l.e (Iroénlandais et le Lapon se nouiTissent de 
poisson el de la viande presfjue putréfiée des renues 
qui leur servent de chevaux; ils boivent, la graisse 
liquétiée îles poissons cétacés. — Les Irlandais et 
les Norwégiens se gorgent de poissons en décomposi¬ 
tion, de graisse et de sang des lamantins et des ours 
blancs; ils mangent aussi le fucus esculentus et un 
pain grossier fait avec de Tavoine et de la fariné de 
poisson desséchée. 

Ce rapide exposé est la preuve irrécusable de l’in- 
tluence des climats et des habitudes sur le irenre de 






nourrilure, adopté instinctivement par tes Tiommes, 
qu’on peut diviser en deux classes : les fm^ivorcs et 
les carnivores. Les premiers appartiennent aux pays 
chauds; les seconds habitent les hautes latitudes. 
Exemple : en France on est déj;\ moins frugivore 


qu’en Italie. L’Anglais et rAllemand sont plus carni¬ 
vores que te Français. La gloutonnerie et la voracité 
des peuplades confinées dans les zones septen¬ 
trionales du globe surpassent de beaucoup l'appétit 
pins ou moins modéré, des peuples qui habitent les 
zones tempérées de la terre.. 










CHAPITRE XXIV 
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DES GAZ DE L'ESTOMAC ET DES 

INTESTINS 

Flatuosités. - Borborygmes 

ou EN LANGUE MEDICALE 


Nous terminons cet ouvrage par des considérations 
physiologiques et hygiéniques sur ce genre de maladie 
qui, depuis quelque temps, se propage d’une ma¬ 
nière alarmante parmi les personnes sédentaires et 
nerveuses. Nous croyons que cette dissertation sur 
les gaz de l'estomac et des intestins, quoique impar¬ 
faite, pourra être utile quelques-uns de nos lec¬ 
teurs. C’est dans l’intention de jeter un peu de lu- 


2t. 
















mière sur cette question encore enveloppée d’ombres 
épaisses que, vieux gastralgique, nous consignons \n 
le résultat de vingt années d’observations et d’expé¬ 
rience. 

A rélal naturel, les intestins renferment une cer- 

laino quantité de gaz tout î\ fait nécessaires pour 

* 

s'opposer l’affaissement de leurs parois l’une sur 
l'autre. Lorsejuc celle quantité normale est dépassée, 
la personne éprouve, dans l’intestin, des bruits cau¬ 
sés })ar le déplacement des gaz. Ces bruits ont reçu 
le nom de boi'hnnjfjmes^ mot tiré du grec qui les dé¬ 
finit par onomatopée, c’esl-ù-dire, on les imitant. 

Le développement des gaz est accidentel, lors¬ 
qu’il dépend de la nature indigeste de certains ali¬ 
ments à peau ou enveloppe épaisse, comme celle de 
(iuel(|ues fruits, et particulièrement des légumi¬ 
neuses. Les gaz cessent aussitôt que l’indisposition 
a dispaiu et ne se renouvellent plus. Mais, dans le 
cas où les gaz sont sujets à des retours IVé(}iients, 
ils déterminent une affection tlatulente, très-incmi- 
mode, souvent douloureuse, et finissent par altérer 
la fonction digestive plus ou moins profondément. 
Les personnes atteintes de cette affection (gastral¬ 
gie), passée à l’état chronique, sont ordinairement 
tristes, irritables; elles s’éloignent peu à peu de la 
société et vivent seules à cause de rurgenle néces¬ 
sité où elles se trouvent de rendre, par b* liant ou le 
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bas, les gaz aggloméré» qui les torturent, les 
éloullent... Cette maladie que les médicaments 
exaspèrent, conduit parfois ù l’hypocondrie 1... 


D^où viennent ces gaz ? — Leur cause quelle est- 
elle? et quelle est leur composition ? —Trois ques¬ 
tions difficiles a résoudre, hormis la dernière, du 
ressort de la chimie. 

On croyait autrefois, et l’on croit encore, avec 
raison, que certains aliments, tels que choux, raves, 
navets, carottes, haricots, pois, etc., ainsi que les 
farineux imparfailemenl cuits, favorisaient le déve¬ 
loppement des gaz dans le tube digestif. Cette opi¬ 
nion eût été sans conteste, si l’on avait ajouté : dans 
le tube digestif de certains sujets, selon le tempéra¬ 
ment, la conduite antérieure et la condition sociale, 
En efi’el, le paysan, l’ouvrier, la femme des campa¬ 
gnes menant une vie active, en plein air, peuvent 
manger tonte espece d’aliments indigestes, sans en 
être incommodés, tandis (pie la citadine, l’homme de 
cabinet, sujets délicats et nerveux, éprouveront, selon 
leur élat de santé , un sentiment de gène dans l’es¬ 


tomac, et des renvois plus ou moins fréquents, signes 
de digestion laborieuse. A mesure que la bouillie 
alimentaire descendra dans les intestins, des gaz se 
formeront, et, si aucun obstacle ne les arrête, ils 

•t 

s’écouleront par l’anus et le malaise cessera. 


* 







Formation des gaz. — Les médecins et phy¬ 
siologistes qui ont écrit sur le développement ga/eux 
dans le tube digestif, en attribuent la cause à une 
sorte de fermentation putride provoquée par des 
aliments indigestes. Selon eux, celte fermentation 
produit toujours une digestion laborieuse, difficile, 
fatigue Testomac et provoque souvent Tindigeslion. 
Alors, les gaz qu’elle développe sont d’une fétidité 
particulière que la chimie désigne sous le nom de gaz 
hgdrogbnepersulfuré (odeur d’œuf pourri). 

Mais, les mêmes gaz qui se développent dans le 
tube digestif des personnes qui ne font point usage 
d’aliments flatulents, et qui n’ont point d’indigestion, 
d’où proviennent-ils? La physiologie moderne ré¬ 
pond : — Les gaz du tube intestinal qui ne dépen¬ 
dent ni des aliments, ni des mauvaises digestions, 
sont produits par une sécrétion anormale de la mem¬ 
brane muqueuse de l’estomac et des intestins ; ainsi 
qu'il arrive fréquemment dans la névrose de ces 
organes que les médecins nomment gastralgie^ gas^ 
tro-entér algie, 

11 est des personnes qui, en état de santé, expul¬ 
sent beaucoup de gaz intestinaux ; il en est d’autres 
qui expectorent d’abondantes mucosités provenant 
du larynx et des bronches; cela tient à une disposi¬ 
tion spéciale de leur constitution. Ces gaz et ces 
mucosités se forment localement, tandis que dans 
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reslomîic et les intestins névrosés des gastralgiques, 
les gaz sont, ainsi que nous venons de le dire, le 
résultat d’une sécrétion anormale de l’acide carbo¬ 
nique du sang à travers leur membrane muqueuse ; 

■ 

c’est pourquoi ils ne répandent aucune odeur. Leur 

accumulation dans divers endroits du canal digestif, 

est toujours suivie de malaise, de coliques, et, par- 

■ 

fois, de symptômes alarmants. Les sujets affectés de 
celte déplorable infirmité, se retirent de la société, 
marcbent et vivent seuls, et sont d’une irritabilité 
excessive. — Quelques physiologistes pensent que 
l’énorme quantité de gazs qui se forment, parfois et 
sans cause connue, dans le canal digestif de certains 
gastralgiques, peuvent être résorbés et dissous dans 
le sang; puis, reprendre leur élasticité dans le cœur, 
causer la dilatation de ce viscère, occasionner des 
palpitations violentes et donner lieu à de terribles 
accidents. Heureusement que des cas semblables 
sont fort rares ; néanmoins, ils existent, on ne peut 
les nier. 

En résumé, les maladies venteuses sont de vérita¬ 
bles névroses très-opiniàtres, très-capricieuses dans 
leur marche, leurs symptômes et leur durée ; aujour¬ 
d’hui le névrosé se trouve assez bien, l’espoir de 
guérir le caresse; demain il est mal, quelquefois 
très-mal, et il se désespère. Cette affreuse maladie 
s’exaspère par l’usage des drogues; elle se calme, au 
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contraire, au moyen d’un régime et d’une conduite 
hygiéni^iues convenables. C’est un ennemi dans la 
maison qu’il laul entourer de soins et ne jamais 
brutaliser si l’on veul (ju’il n’y commette point fie 
dégâts. 

Les personnes atteinles de jmeumatme ou gastralgie 
Jlatnlente, soullrent, la ])]iipartj sans rémission; sur 
leur face blômie, sur leurs traits grippés, on lit les 
tortures physiques et les angoisses de l’âme. Elles 
sont d’une irritabilité extrême ; un rien les émeut, les 
agile ; on doit respecter leur susceplibililé, car, elles 
sont vraiment à plaimlre. Il est des jf)urs de crise 
ollVayante où l’on croirait (jne leur dernière heure a 
sonné... Mais, avec le régime sévère qu’elles sont 
forcées de suivre, elles vivent longtemps; et, comme 
dit le proverbe ; elles usent les tempéraments les 
plus robustes, et ne succombent généralement (ju’â 
la suite d’une imprudence involontaire. 

D’après ce rpii précède, le lecteur a pu se faire une 
idée de la formation des gaz, de leur nature et de 
leur composition ; il reste la (juestion thérapeutique 
â traiter, c’est-â-dire les moyeii.s de guérison. Ici 
rincertiturie commence ; car rien de plus variable et 
de moins sûr que les drogues préconisées comme 
efficaces dans toutes les pharmacopées. 

Citons un exemple entre mille. — Trois individus 
sont atteints de gastralgie üatulenle; ils olfrent le 
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même âge, le même tempérament et les mêmes 
symptômes h peu de différence près; leur maladie 
a débuté presque en même temps, et ils ont été trai¬ 
tés par trois médecins différents. — Naturellement 
rha([ue médecin a puisé dans le Codex les formules 
réputées efficaces contre la maladie et les a ordon¬ 
nées à son client; qu’est-ü résulté? — Trois effets 
différents. 

Le premier éprouve un soulagement plus ou moins 
sensible; — le second se plaint d’aller plus mal ; — 
et, chez le troisième, l’effet a été complètement nul. 
De semblables résultats s’offrent tous les jours, non 
pas sur trois individus, mais sur un nombre indéter¬ 
miné d’individus. 

Que conclure do ces faits? — Que la ressemblance 
mathématique n’exisle nulle part, chez les êtres qui 
peuplent notre planète. Chaque être possédant un 
système nerveux spécial, doit nécessairement avoir 
un mode spécial de sentir, d’éprouver. — Si, pour 
rendre Télude de l’homme plus facile, les physiolo¬ 
gistes ont admis quatre tempéraments,- ils ont aussi 
démontré que les idiosyncrasies ou nuances de ces 
tempéraments variaient â l’infini. Or, peut-on certi- 
lier que la môme drogue, quoique reconnue pour être 
un excellent antispasmodique, produira le même ef¬ 
fet sur tous les sujets atteints d’affections nerveuses? 
L’expérience répond négativement. 


« 
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Voilà pourquoi la thérapeutique ou guérison des 
maladies nerveuses est incertaine. Les mêmes for¬ 
mules se trouvant répétées dans tous les traites de 
matière médicale et de pharmacie, le médecin choisit 
parmi ces formules et les applique dans l’espoir de 
réussir. Malheureusement, pour lui et le patient, les 
déceptions sont nombreuses... Il y aurait de sérieuses 
études à faire sur cette importante question ; et 
riiomme de l'art qui porterait la lumière dans le 
chaos des affections nerveuses aurait bien mérité de 
riiumanité. 

« 

Du traitement de la névrose gastro¬ 
intestinale flatulente 

LE PLUS GK.VKRALEMEXT EN USAGE 


Les moyens que l’art médical possède contre les 
gaz, vents ou] flatuosités du tube digestif, se résu¬ 
ment dans les suivants : 

Infusions chaudes de camomille, de tilleul, de 

fleurs et feuilles d'oranger, d’angélique, de badiane, 
d'absinthe, de menthe, d'anis; en un mot de foules 
les plantes aromatiques dites antispasmodiques et 
carminalives. On leur donne pour auxiliaires : les 
cataplasmes arrosés de laudanum, les frictions, les 
fomentations opiacées, les lavements de môme na¬ 
ture, les bains, etc., etc; 
















Lorsque ces moyens restent stériles, on a recours 
à la jusquiatne, i\ la belladone, à l’eau de laurier, ce¬ 
rise, la noix vomique et autres stupéfiants. Comme 
absorbant les gaz on prescrit la magnésie, les yeux 
d’écrevisse, le sous-nitrate de bismuth, etc.; enfin, 
tout l’arsenal de la droguerie. Même insuccès... On 

a aussi préconisé les potions éthérées, les perles, les 

■ 

capsules d’éther comme remède souverain ; mais on 
ne tarda point à être désillusionné sur ce spécifique. 
En effet, l’éther mis en contact avec la membrane 

V 

mmpieuse de l’estomac névrosé, provoque le plus 
souvent une irritation pire que le mal qu’on veut 


guérir ; les gastralgiques qui ont fait usage des pré¬ 
parations éthérées affirment que, s’ils en ont éprouvé 
un soulagement très-éphémère, ils l’ont paye cher 
plus tard. Apaiser momentanément la douleur n’est 
pas guérir la maladie. 

A l’extérieiir on prescrit l’eau froide sur l’estomac 
et le ventre, ou encore la glace pilée contenue dans 
une vessie; mais si malheureusement la réaction 
n’a point lieu ou est incomplète, le mal est aggravé. 
N'oublions pas que les fonctions nerveuses diffèrent, 
non-seulement dans chaque constitution, mais aussi 
dans chaque individu, ce qui rend le dosage du mé¬ 
dicament très-diflicile et toujours incertain ; de telle 
sorte que le même remède qui a fait bien à celui-ci 
peut faire mal à celui-là. 
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i.orsqu'on a épuisé sans sucrés tous les métiica- 
nienls présumés cflicaccs, no sachant plus (pic don¬ 
ner, on vante au malade gonflé de gaz, les poudres 
absorbantes, la magnésie et surtout la pondre de 
(“barbon végétal, don! l’usage prolongé doit rénissir. 
Hélas! celte réussite tant désirée n'arrive jamais... 
elle ivexiste rjue sur les prospectus. 

Toutes ces ordonnances, tons ces médicaments 
prodigués sans résultat satisfaisant, ne sont-ils pas 
la preuve convaincante de l'incertitude avérée des 
divers traitements dirigés contre les névroses llatn- 
lentes du canal gastro-intestinal ?Pour(pioi cette obsti¬ 
nation î\ toujours droguer? Ne serait-il lias ]dus ra¬ 
tionnel de favoriser, par un régime et une conduite 
hygiéniques, cet inconnu ([u’on nomme forre vitale, 
qui tend incessamment à expulser du corps ragent, 
la cause nuisible au libre exercice des fonctions de 
la mécanique humaine? (le doute exigerait, (*e nous 
semble, de graves réllexions. 

Enlin, ajirés avoir épuisé toutes les drogues, essayé 
tous les moyens et avoir échoué sur tous les points, 
on se décide à conseiller le re])os au patient saluré 
de remèdes et trés-fatigué. On prescrit un régime 
doux, calmant; une conduite hygiénique en toutes 
choses; des bains tiédes suivis de frictions; les dis¬ 
tractions, les voyages lui sont recommandés pour 
dissiper ses idées tristes. Ou lui fait espérer que la 
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nature finira par prendre le dessus et ramènera la 
santé s’il a le courage, la ])atience de persévérer à 
suivre ce régime. ' ' 

Ce sont là d’excellents conseils; pourquoi ne les 
avoir pas donnés au début de la maladie? Ne pour- 
rait-on pas dire, ici, qu’on a fini par où l’on aurait dù 
commencer, et les déceptions eussent été moins 
nomhronsos. 


I 











CONCLUSION 


Du régime alimentaire et de la conduite 
hygiénique dans les maladies nerveuses 


De savants médecins qui ont consacré leur vie à 
l'élude et au traitement des maladies nerveuses, 
ont été forcés d’avouer que rincertitude régnait par¬ 
tout sur les moyens de les combattre, — que les mé¬ 
dicaments narcotiques, sédatifs, etc., dirigés contre 
elles, assoupissaient la douleur sans détruire la 
cause, mais qu’ils pouvaient l’exagérer; —- que les 
irritants à l'intérieur ou à l’extérieur étaient plutôt 
nuisibles qu'utiles; — qu’un régime approprié au 
tempérament et à l’étal présent du sujet ; la conduite 
hygiénique et la nature aidanty étaient, de tous les 
moyens, le plus rationnel comme aussi le plus sûr 
pour vivre en paix avec cet ennemi inconnu, insai- 
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sissable, qu’on appelle fluide nerveux et auquel 
on aurait pu donner le nom (^électricité humaine^ 
puisque ses clFets sont au moins aussi instantanés 
que ceux de l’clcclricilé terrestre (l). 
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Régime alimentaire. — tle régime ne saurait 
être le même pour toutes les personnes affectées de 
maladie nerveuse llatulente; elles doivent consulter 
rinslinctde leur estomac ; choisir parmi les aliments 
et boissons^ ceux qui ' se digèrent avec le plus 
de facilité, sans causer un surcroît de gaz. Elles 
devront surtout ne. pas trop surcharger Vesto- 
mac pour ne point le fatiguer; si elles éprouvaient 
une digestion laborieuse, la siqqiression du repas 
suivant est de toute nécessité pour laisser reposer 
l’organe. — Ne jamais écouter les conseils des per¬ 
sonnes (pii vous disent : mangez ceci, buvez cela ; 
Madame et Monsieur un tel ont été guéris de celte 
manière.— Ces conseils sont toujours dangereux.— 
Nous le répétons, suivez rinsünct de votre estomac, 
mangez les mets qui vous sont agréables et passent 
bien ; abstenez-vous de ce qui pour vous est indi¬ 
geste et vous fait mal. Cet instinct est un guide sûr, 
vous pouvez le suivre sans crainte. 
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(1) Voyez l’histoire physiologique du système nerveux et de 
ses etîets extraordinaires, dans l’ouvrage du même auteur, 
intitulé : Hygiène des douleurs, (Note de l’éditeur.) 
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Ce que l'expci ieiu e i)eul «'tuiseillerà Téganl du ré- 
j^ime alimentaire, se rcduil aux reconimandalions 
suivantes : 

llégler, autant que possible, l’heure des repas; — 
user des mets de facile digestion et au goût do la per¬ 
sonne; — s’abstenir de ceux qui sont difticiles à di¬ 
gérer et faire le sacrilice du désir (ju’on aurait de les 
manger; on floit être assez sage pour chasser un dé- 
• sir dont la satisfaction serait suivie de regrets. 

Lorsqu’un repas a éproiivé de la dilïiciilté à passer, 
c’est le signe que restomac est fatigué; il faut sup- 
primer le repas suivant pour le laisser reposer. — Si 
malgré cette précaution le repas riu’on fait ensuite 
occasionne des pesanteurs, du malaise, il faut encore 
sans hésitation, supprimer les aliments solides, pen¬ 
dant un ou deux jours, et les remptacei’ par des 
l)ouillous, des consommés, des panades avec jaunes 
d’œufs, ou, au choix du malade, par des mets au lait 
sucré, avec une addition trœufs. —• Le lait, lorsqu’il 
est bien digéré, est à la fois un aliment nuLrilif et 
calmant. Malgré Topinion .contraire de certains au¬ 
teurs d’ouvrages sur les névroses du canal iligestif, 
le régime lacté lorsqu’il est supporté, calme, sinon 
apaise plus de gastralgies et d’entéralgies que le ré¬ 
gime excitant (|ui, trop souvent, hélas! les exaspère. 

Celle simple précaution de laisser reposer l’esto¬ 
mac pendant quelque temps, suffit pour le mettre 
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en cliit (le ioncliüuuer les jours suivants ; tandis que 
si l’on s’obstine ù vouloir manger et boire, les 
digestions laborieuses et le malaise peuvent se pro¬ 
longer et idn'er rimprudent à une diète sévère. 

I 

Pour les boissons, il faut consulter les habitudes, 
l’àge et le tempérament-. Lorsque le vin ordinaire 
additionne d’eau passe bien, continuez-en l’usage; 
mais s’il occasionne des aigreurs, des irritations d’es¬ 
tomac, supprimez-le, du moins pour (iiiel(|ucs jours, 
et remplacez-le pur de la bonne eau, aiguisée de vin 
vieux, la valeur d’une cuillerée à bouche dans un 
verre ordinaire. L’eau sucrée, néanmoins, serait pré- 

férablu, parce (ju’elle est le délayant par excel- 

« 

lence. 

(hi doit se tenir eu garde contre certaine théorie 
qui pousse le malade à satisfaire sou appétit dans le 
but de faire provision de forces pour mieux résister 
il la maladie. Théorie erronée, dont les résultats sont 
funestes à la plupart des aveugles (lui la suivent. En 
ctfet, toutes les fois (pie les digestions se font mal, 
le chyle de quali^ inférieure qu’elles produisent, ne 
saurait être réparateur des forces comme un chyle 
de bonne qualité. Cela est clair et n’a pas besoin de 
preuves. 

Les estomacs névrosés sont capricieux; ils refu¬ 
sent aujourd'hui de digérer ce ([u’ils demandaient et 
digéraient parfaitement hier. Tel estomac qui ne 


■ 
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peut supporter une crème de riz, un tapioka, digé¬ 
rera facilement une tranche de jambon, une épaisse 
croûte de pAté; nous le verrons plus loin. Tel autre 
eslomac garde et digère bien le lait, tandis qu’un 
troisième estomac le rend immédiatement, et se 
trouve très-bien d’un vin généreux. 

On pmirrait citer mille et mille exemples sem¬ 
blables qui prouvent que la fonction nerveuse, d’où 
la digestion dépend, est encore un inconnu pour le 
physiologiste. La déduction logique de ces faits ac¬ 
quis, est d’adapter le régime alimentaire des per- 

* 

sonnes novn^sées a rinstinct de leur estomac ; il v 
aurait imprudence à procéder autrement...«Notre 
conviction est que l’homme de l’art ne saurait pres¬ 
crire au malade atteint de névrose gastrique le ré¬ 
gime alimentaire qu'il doit suivre, s’il ne s’est minu¬ 
tieusement enquis des sympathies et antipathies de 
rcstomac pour tel ou tel groupe d’aliments; de 
ses forces digestives; de la (piantilé d’aliments 
qu’il peut digérer sans effort; du nombre des repas 
qu’il fait chaque jour ; des phénomènes qui se passent 
dans l’estomac et les intestins pendant chaque diges¬ 
tion; de la liberté ou du resserrement du ventre; en 
un mot, une série de questions bien posées, afin d’é- 
lablir, avec certitude, son diagnostic, et prescrire un 
régime en harmonie avec l’état des forces, des or¬ 
ganes digestifs du malade. Point de régime exclu- 
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sil‘; les excitants, les toniques, les calmants et les re¬ 
lâchants peuvent être utiles coiiiine aussi très-nui¬ 


sibles, s’ils ne sont donnés avec disceriienient. h'em- 
pù'ismey autrement dit le charlatanisme, est toujours 
l'uneste à ceux (|ui coinnielleiil riinpnuleiice d y 


ajouter loi. 


Conduite hygiénique. — Lllc exi^^e une 
jçrande réserve dans toutes les choses de la vie ; — la 
privation de la ])lupart des plaisirs mondains; la pa- 

!É 

tience et une[ volonté énergiipie pour pratiiiucr 
ponctuellement les sages préceptes qu’elle impose. 

Beaucoup plus impressionnables (jue les personnes 
bien portantes, les sujets atteints de maladies ner¬ 
veuses (névroses, gastralgies...), doivent, plus que 
tous autres, se conlormcr à ces préceptes. Malheu- 
reusemenl, la plupîirt man(|ucnt de patience ou de 
courage, s'écartent de la ligne tracée et perdent le 
bcnélice déjà acquis. C'est pourquoi une éncrgi<|ne 

volonté est absolument nécessaire pour persévérer 

■ 

dans la conduite hygiénique dont voici l’exposé. 
Vêtements. — L’hygiène du vêtement est très-im¬ 


portante i)Our la santé ; il ne faut jamais la négliger; 
car, elle nous préserve d'une foule d’incommodités, 
de malaises, de rhumes de cerveau, de bronchites, de 
maux de gorge, etc., jusqu’à la Iluxion de poilrine. 
Nous comprenons dans l'hygiène du vêtement, non- 
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seulcnienl les soins de leur propreté, mais encore 
les vêtements selon les cliniats, les saisons, les entre¬ 
saisons, les variations de température, depuis le 
gilet de llanelle en contact immédiat avec la peau, 
jusqu'îi rhabit, au maiitean qui préserve du froid et 
de la ])luie. {Voyez ronvrage intitulé Ihjffiène appli- 
((uée aux saisons) (I). 

Nos nerfs étant lff/(/ro?néfrù/ues éinonvent plus ou 
moins, selon le tenipérameiit, rinlliience des va- 
riatifuis atmosphériques, hes sujets nerveux ressen¬ 
tent vivement ces variations, et doivent, autant (pie 
possible, employer les moyens de s’en préserver. — 
Ihi léger refroidissement à la suite d’une moiteur de 
quelques minutes, suffit souvent pour déranger 

i'é(pnli!)re des sécn’étions cutanées ou pulmonaires ; 
« 

alors c’est toujours l’orgaue le plus impressionnable 
(jui est victime. 

Les grandes chaleiu's de même que les grands 
froids sont nnisililes aux névroses; on doit user de 
toutes les précautions pour s’eu garantir : changer 
le linge humide de sueur, essuyer, frictionner la 
peau et jirendre du linge sec. — Les frictions sont 

(i) L'Hygiène des saisons. Intéressant ouvrage écrit pour les 
gens du inonde, où il est traité de l’air, de la cause des vents, 
du froid et de la elialeiir ; de la formation des orages, tempêtes, 
ouragans; des saisons, moi? et jours, et de leur symbolique 
chez les anciens; enfin, une foule de détails et de descriptions 
qui en rendent la lecture aussi agréable qu’inslructive. (Note de 
l'éditeur.) 
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aussi tr6s-efïirac*cs contre le froid, parce ([u’elles ra¬ 
mènent la chaleur dans la partie refroidie. Tous ces 
moyens, loiiles ces- précautions étant indiquées dans 
notre Hy(fihie vestimentaire^ il est inutile de les répé¬ 
ter ici. ■ 

L’habitation doit Cire spacieuse, aérée, stuivent 
visitée par le soleil, en hiver. 1/air de la chambre *1 
coucher sera fré(piemmenl renouvelé, parce (pie l’air 
confiné n’a plus la ([uantité d’oxvfîène nécessaire 
la vivification du san^. 

t/exercice corporel est de toute nécessité pour 
reporter sur les muscles l’excès de lluide nerveux 
accumulé sur. un ou plusieurs points du canal di¬ 
gestif. — Les exercices au grand air sont les meil¬ 
leurs; lors([ue le temps est mauvais, on les pratiipie 
dans son apiiarlement. La gymnastique de chambre 
décrite dans rouvrage intitulé : la Vénus féconde, 
est un excellent moyen de diversion, appliqué aux 

maladies nerveuses. Point de grandes fatigues, 

« 

comme aussi point de repos trop prolongé. 

Les émotions violentes de joie ou de tristesse 
sont également nuisibles ; 011 doit les éviter ou avoir 
la force morale de les modérer. 

La veille et le sommeil sont deux états de la 
vie qu’il n’est pas indifférent de régler. Les heures de 
sommeil se calculent sur celles de la veille, sur l’ûge, 
le sexe, la condition sociale et sur les pertes que le 
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corps a faites pendant les heures de vei 
lever quand le soleil se l^ve à l’horizon, est une 
très-louable habitude. La promenade du matin 
dans les lieux enrichis de verdure et l’air pur qu’on 
y respire sont i)lus protitahles î\ la santé que la pro¬ 
menade du soir. 

Nous liornons 1<\ cet aperçu de la conduite hygié¬ 
nique^ tracée avec les détails qu’elle nécessite dans 
notre Hygiène des saisons. 

Nous terminons ce chapitre, par deux observations 
prises sur le vif, chapitre dcjù’trop long puisqu’il est 
comme une superfétation dans un ouvrage sur les 
aliments. Notre but, en les })ubliant, est de démon¬ 
trer clairement au lecteur que les névroses de l’esto¬ 
mac et des intestins (gastralgm, entéralgies) ditrèrent 
selon les individus qui en sont atteints, selon TAge, 
le tempérament, le sexe, le mode de sentir, les 
habitudes, etc., etc., et (|u’il n’est pas possible 
d’adopter le mémo truilerneut pour tous. (Jn’il est 
au contraire logique, après avoir observé, étudié 
longtemps les phénomènes offerts par rindividu, de 
prescrire un traitement, un régime (pu, loin d’en¬ 
rayer les efforts que fait la nature pour rétablir l’équi¬ 
libre, doit toujours tendre à les favoriser. 

































l*"® observation. — Une demoiselle ûfïée de 
ans, délirale et nerveuse, mais bien portante, 
appartenant h la hante classe de la société, éprouva 
de vives contrariétés, h la suite d’un mariage qu’elle 
ne put contracter, Klle vécut triste pendant des mois 
entiers; scs digestions devinrent pénibles, impar¬ 
faites; puis, une névrose du tube digestif se dé¬ 


clara!,.. Bientôt celle névrose s’accompagna de gaz, 

de tlatuosités, et prit le caractère de celte alfreuse 

» 

maladie venteuse (|uc les médecins névropathes nom¬ 
ment Pneumatose (jaslro4ntestinale. 

Depuis cette époque, qui date de â5 ans, cette pi¬ 
leuse demoiselle rend, chaque jour, par le haut, 
d’énormes quantités de gaz, qu’un chimiste a évalué 
h 30 litres par 24 heures, (les gaz, composés d’oxy¬ 
gène et d’acide carbonique, sont inodores. Leur for¬ 
mation est annoncée par des bruits tumultueux dans 


les intestins ; 


sur le ventre mis à nu on voit des bosse¬ 


lures mobiles qui indiquent le déplacement des gaz. 
Quelquefois, mais rarement, l’air s'écoule par le bas 
cl la patiente est soulagée; mais presque toujours 
les gaz remontent lentement dans l’estomac qu’ils 

22 . 

















gonflent. Alors, la gastralgique se place dans une 
position horizontale, se frictionne vivement Tépi- 
gastre, s’agite en tous sens, s’efforce d’avaler de 


l’air pour forcer rouverlure supérieure de reslomac 
spasmodiquement fermée; elle applique à ces mou¬ 
vements d'asiiiralion, le mot de pomim\ Au boni 
d'un certain temps, des Ilots d’air inodore foui 
irruption par la bouche : elle appelle cela se vider. 
Elle continue ainsi pemlant cimi à six minutes à 
pomper, h vider son estomac, exactement comme 
on vide un réservoir d’eau avec une pompe aspi¬ 
rante. Gela fait, le calme se rétablit, jusqu’à ce 
qu’une nouvelle accumulation d’air, la force à re¬ 
commencer les mômes manœuvres très-fatigantes. 
Cette dame, âgée aujourd’hui de 4b ans, et possé¬ 
dant une assez belle fortune, put consulter, pendant 
les dix premières années de sa maladie, les célébrités 
médicales de son pays et de rétranger. Elle déclare 
avec la sincérité qui lui est naturelle, qu’elle s’est 
conformée strictement à toutes les ordonnances allo¬ 
pathiques et komœopaihiqnesy sans le moindre succès; 
que, bien au contraire, elle s’en est trouvée très-fati- 
guée. En face de si longues déceptions, son moral 
s’altérait, le courage commençait à faiblir, à l’aban¬ 
donner; lorsqu’une circonstance imprévue lui fit 
connaître un médecin qui, après s’ôtre minutieuse¬ 
ment informé de tout ce (ju’elle avait fait et éprouvé. 
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écrivit sur un carré de papier celle originale pres¬ 
cription : 

* 

« Madame, si vous désirez vivre, je n'ose dire gué¬ 
rir, fuyez la médecine cl la pliarmacic. Suivez Tins- 
linct de voire eslomac ; donnez-lui les aliments ol 
boissons (pril digère facilement, sans vous impiiéter 
des lliéories médicales, et ahslenez-vons de manger 


les mets qu’il refuse de digérer. Dans votre conduite 

journalière, évitez tout ce {fui pourrait exaspérer la 

mabulie. Mn agissant ainsi, vous vivrez longtemps 

encore et, j)cut-ètre, la nature prenant le dessus, 

verrez-vous s’effacer peu à peu vos douleurs. » 

La gastralgique suivit ponctuellement cette tler- 

* 

nière ordonnance, et s’en trouva bien. Mais, voyez la 
bizarrerie de cet inconnu qu’on nomme le système 


nerveux : la viande indigeste de pilé, de jambon, de 
chevreuil, de lièvre, la bécasse, le faisan, le thon, le 
brochet, etc., tous mets qu’on lui avait défendus, elle 
les mangeait et les digérait facilement; par contre, 
elle ne pouvait digérer les soupes, les panades, le 
riz, les crèmes et les mets sucrés, classés dans la 


catégorie des aliments de digestion facile. 

Voilà plus de quinze ans rfue cette dame use de ce 
régime, qui lui adonné un peu d’embonpoint.* Elle 
vit paisiblement avec son ennemi-, et lorsqu’il cher¬ 
che à se réveiller, elle l’endort de nouveau, par un 
régime réduit, les bains lièdes de douze minutes, 
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suivis (lo IVictinns sur tout le corps, cl aussi par la 
gymnastique de chambre^ déplaçanl au profil des mus¬ 
cles, le lover nerveux tpii lemi à'se concentrer sur. 
restomac et les intestins. 














2® observation. — M. Aristide T,.., d’im lem- 

4 

pérament nerveux, homme d’études, auteur de 
plusieurs ouvrages scientifiques, n'ayauL jamais été 
malade, fut piis, vers la lin de 185i, de violentes 
palpitations et de vomissements sans cause connue. 
Le désordre de la circulation et la gêne de la respi¬ 
ration lui tirent ordonner une saignée <le 500 gr. 

■ 

Il était alors âgé de 5:2 ans. Il en résulta une faiblesse 
générale. Les jours suivants, les mêmes accidents se 
déclarèrent quoicpi'il se fût astreint au régime des 
soupes maigres et des boissons laxatives. Au bout 

d'un mois, n’éprouvant aucune amélioration, il con- 

■ 

sulla un autre médecin qui ordonna le régime op¬ 
posé : côtelette, bifteck, vin de Bordeaux. QuauL aux 
médicaments, M. Aristide les avait en horreur et ne 
voulut jamais en faire usage. Le malade ne put conti¬ 
nuer ce régime, qui redoublait ses vomissements 
et ses palpitations ; il consulta plusieurs autres mé¬ 
decins; leurs prescriptions furent semblables à 
celles des deux précédents; les uns ordonnaient les 
excitants, les toniques, les fortifiants; les autres, les 
calmants, les laxatifs. Il essaya de tout sans succès. 














Les vomissements et les palpitations persislèrenl. 

Après i)lusieurs années de celle triste maladie qui 
ravait Ibri^c de vivre seul, et rendu 


‘üunaissame 

de maigreur, il résolut d’essayer ce qu'on lui avait 
constamment défendu : le lait. 11 se mil aussitiM au 


régime lacté et à Teaii pure, i)our boisson. 11 éprouva 
une amélioration notable. Les voinissemeuls et les 


palpitations diminuèrent et linirent par ne reparaître 
qu’fi de longs intervalles^ soit sons rinlhience d’une 
température excessive, soit par la faute d’avoir trop 
mangé. 


Plus tard, il ajouta des bouillons de viande îi son 

* 

régime; puis, graduellement, un peu de Viande et 
de purées de légumineuses au beurre ou au lail. 
Celte nourriture lui fut profitable, car ses j(»ues 
creuses se remplirent; scs membres amincis aug¬ 


mentèrent de volume ; il retrouva le sommeil qu il 
avait perdu, et ])ut se livrer à scs études favorites, 
qu'interrompaient si fré(pieminenl ce qn'il nom¬ 
mait ses cî'ises. Mais il doit strictement garder le 
régime (]u'ii s’est imposé et une conduite des plus 
régulières; car {\ la moindre infraction, les crises 
gazeuses et les palpitations reparaissent. 

M. Aristide T..., étant atteint d’une double né¬ 


vrose de l’ostomac et du cœur, sait, par expérience, 
qu’on ne guérit jamais ces maladies enracinées; 
mais, il sait aussi qu’on peut vivre longtemps avec 









clles^ si l’on a le courage et la patience de persévérer 
dans le régime et la conduite hygiénique dont il a 
été question plus haut. 

» 

(les deux observations que nous recomniandons 
aux lecteurs menacés de névroses, viennent à l’ai)- 


pui des i<lées émises dans ce chapitre, sur les mala¬ 
dies du canal digestif et sur leur traitement par le 


régime; elles mérileut^T^Sîtexmn. 
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Rafraîchissants, mais très-indigestes; on ne doit en 
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